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VOORBERICHT. 



Dit werkje is voornamelijk bestemd vooHien die mijne lessen 
in de theoretische suikerfabricatie volgen, teneinde het tijd- 
roovend dicteeren te vermijden. 

Mocht dit werkje ook geschikt blijken voor anderen dan 
zal dit zeer aangenaam zijn aan den 

SCHRIJVER. 



041 



HET SUIKERRIET. 

Overzicht. 



Beschouwen wij het voorkomen van de suiker in de natuur, 
dan zien wij, dat deze een der producten is, welke over de 
geheele wereld verspreid voorkomt. 

In het hooge Noorden vinden wij suiker in de daar groei- 
ende KORSTMOSSEN; in de streken met een meer gematigd 
klimaat treffen wij suiker aan in de MEESTE VRUCHTEN, 
vooral als deze rijp zijn; ook in de ZADEN en WORTELEN 
der planten komt suiker in meerdere of mindere mate voor. 

Van al deze voorkomende planten bevatten slechts enkele 
eene voldoende hoeveelheid om hieruit de suiker als handels- 
product met voordeel te winnen. 

De planten, waarin, de suiker in voldoende hoeveelheid 
voorkomt, zijn: 

het SUIKERRIET, de BEETWORTEL en de AHORN. Wij zul- 
len ons slechts tot het suikerriet bepalen, daar noch de bieten, 
noch de ahorn hier groeien. 

Het suikerriet behoort tot de zeer uitgebreide familie der 
GRAMINEEN of GRASSOORTEN. De eerste vraag, die beant- 
woord zal moeten worden, zal zijn: Hoe planten wij het 
suikerriet voort? 

Voortplanting: De voortplanting zal kunnen geschieden of door 
ZADEN of door STEKKEN; zooals wij dadelijkzul- 
len zien, levert het voortplanten door zaden bijna 
onoverkomelijke moeielijkheden op en wel om de 
volgende redenen: 

Voor het voortplanten door zaden ishetnoodig, dat men 
twee geslachten heeft; bij de meeste planten komen 
deze beide geslachten of in een bloem voor, of eenzelfde 
plant draagt zoowel mannelijke als vrouwelijke bloe- 
men. Bij het suikerriet echter komen de geslachten 
dikwijls gescheiden voor, d. w. z. de eene plant draagt 



- 6 - 

alleen mannelijke bloemen, de andere alleen vrouwe- 
lijke (verdrogen der meeldraden of stamper). Bij 
planteri, waar de beide geslachten vereenigd zijn 
of die bloemen voortbrengen aan eenzelfde plant 
welke mannelijk en vrouwelijk zijn, zorgt de natuur 
er meestal in voldoende mate voor, dat wanneer de 
vrouwelijke bloemen tot rijpheid zijn gekomen, ook 
de mannelijke bloemen voldoende rijp zijn. Bij het 
suikerriet nu is dit niet het geval; hier komen de 
geslachten vaak gescheiden voor, d. w. z. aan de eene 
plant komen alleen de mannelijke bloemen voor, aan 
andere alleen vrouwelijke; dit zoude nog geen be- 
zwaren opleveren, ALS de mannelijke en vrouwelijke 
bloemen TEGELIJKERTIJD tot rijpheid kwamen. Dit 
is echter hoogst zelden het geval. 

Ook het bloeien der tuinen is niet gebonden 
aan vaste regels, tenminste kennen wij deze nog 
niet. Het gebeurt dikwijls, dat in den geheelen aan- 
plant van een fabriek of geen of slechts enkele 
bloemen worden aangetroffen, terwijl een volgend 
jaar, waarin alle omstandigheden op het oog dezelf- 
de zijn, een zeer sterke bloei wordt waargenomen. 

Hoe moeten wij nu de rietbloemen bevruchten 
om hieruit zaad te winnen? 

Men begint met eenige rietpluimen, voordat de bloe- 
men, welke zeer klein zijn, tot voile rijpheid zijn 
gekomen, te omgeven met een goed sluitende klam- 
boe, zoodat kleine insecten niet tot de bloemen kunnen 
doordringen. Door het miscroscopisch onderzoek der 
nog niet $pe' bloemen stelt men vast, of de bloemen 
van een pluim mannelijk of vrouwelijk zijn. Heeft men 
nu een vrouwelijke bloempluim, dan is het zaak min- 
stens eenige mannelijke pluimen op te zoeken, die ver- 
moedelijk terzelfder tijd rijp zullen zijn alsde vrouwe- 
lijke, daar de vrouwelijke en mannelijke bloemen slechts 
zeer korten tijd voor de bevruchting geschikt zijn. 



Hoe geschiedt nu deze bevruchting? 

Hiervoor nemenwij de mannelijke bloem, welke 
: geheel tot rijpheid is gekomen (als deze bij zacht 
schudden stuift), openen onder de noQdige voor- 
zorgsmaatregelen de klamboe omhulling en brengen 
door schudden het stuifmeel der mannelijke bloem op 
de stamper der vrouwelijke bloemen, sluiten hierna 
snel de klamboe en laten deze zoolang gesloten, tot- 
dat er geen bevruchting der vrouwelijke bloem meer 
mogelijk is; dit is noodzakelijk, daar anders door 
kleine insecten overbrenging van stuifmeel van wilde 
rietsoorten zoude kunnen plaats hebben en wij hieruit 
rietplantjes zouden krijgen, die voor het winnen van 
suiker waardeloos zouden zijn. 

Zijn de zaden nu tot rijpheid gekomen, waarvan 
men zich door een microscopisch onderzoek overtuigt, 
dan worden deze slechts zeer korten 'tijd bewaard 
en vervolgens uitgelegd op potten, waarin aarde van 
bepaalde samenstelling aanwezig is, hierna goed 
vochtig gehouden. Na eenigen tijd ziet men kleine 
op gras geiijftende sprietjes ontstaan; deze worden, 
als zij groot genoeg zijn, overgeplant. 

Al draagt men de grootste zorg bij deze bewer- 
kingen, dan zal men toch niet zeker zijn, dat, al 
heeft men voor vader- of moederplant gebruikt 
planten, welke in alle opzichten goede resultaten 
opleverden, het riet uit de zaden ontstaan, de eigen- 
schappen heeft, welke bij vader- en moederplant 
aanwezig zijn. Het voorkomen van planten uit 
zaad, die de goede eigenschappen van vader- of 
moederplant in zich vereenigen, is meer uitzonde- 
ring dan regel. 

Wij begrijpen yoldoende hieruit, dat het voort- 
planten door zaad bij het riet voor fabricatiedoelein- 
den tot zeer nadeelige gevolgen aanleiding zou 
kunnen geven. 
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Voor de voortplanting van het suikerriet maken 
wij dus gebruik van eene andere methode, welke 
ten eerste belangrijk minder werk vereischt, ten 
tweede: meer zekere resultaten oplevert, nl. het 
voortplanten van het riet door 
Bibit: Beschouwen wij een rietstok dan zien wij, dat een 

eiridje bnder den groenen top van het riet enkele 
bijna kleurlooze of zeer licht gekleurde rossen 
(geledingen) voorkomen; aan deze geledingen zijn 
knopjes (oogen) aanwezig, welke nagenoeg wit zijn 
en er zeer frisch uitzien. Snijden wij nu een 
geleding af, zoodat deze als het ware een gesloten 
vaatje vormt, en planten wij deze geleding in hier- 
voor geschtkten grond, dan zal dit* oog na eenigen 
tijd uitloopen en een nieuwe plant geven, die geregeld 
de eigenschappen der inoederplant bezit. (Ik spreek 
hier van moederplant, daar het z.a. reeds te voren 
gezegd is, niet vooraf is vast te stellen, of de plant 
mannelijke of vrouwelijke bloemenzal voortbrengen.) 

Deze bibit nu wordt in daarvoor in het groot 
geprepareerde en bemeste plantgeulen gebracht. 
Het oog begint zich langzaam aan te ontwikkelen, 
de voedingsstoffen uit het ros worden gedeeltelijk 
direct, gedeeltijk na omzetting door de plant opge- 
nomen en uit de kleine worteloogjes beginnen zich 
worteltjes te ontwikkelen, welke wel nog niet in 
staat zijn yoedsel uit den grond op te nemen, maar 
toch ervQor zorgen, dat de bibit niet uitdroogt. 
Zijn de wortels nu oud en sterk genoeg om zelf 
voedsel op te nemen, dan verdroogt de bibit. 

Langzamerhand beginnen de worteloogjes uit te 
loopen, de worteltjes groeien uit en beginnen met 
water op te nemen, ook de bladeren zijn reeds grooter 
geworden en beginnen uit de lucht.onder invloed 
van het zonlicht KOOLZUUR OP TE NEMEN en 
ZUURSTOF AF TE GEVEN, nemen bij nacht echter 
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zuurstof op en geven koolzuur af, maar niet in die 
mate, dat de hoeveelheid koolzuur welke overdag is 
opgenomen, gedurende den nacht weer wordt afge- 
geven. Het koolzuur, wat dus overdag meer wordt 
opgenomen, dient voor de vorming van koolhydraten 
(suiker, glucose, gom en celstof). 

Door de verdamping, welke in de bladeren plaats 
heeft, zal dus, indien deze niet verdrogen, steeds 
water (sap) worden opgezogen, waardoor eene gere- 
gelde sapcirculatie plaats vindt in alle deelen van 
de plant, daar juist het water, vermengd met de 
zouten (kali, phosphorzuur en stikstof) door de plan- 
tenwortels wordt opgenomen. 

Graven wij een rietplantje na eenigen tijd uit, 
dan zien wij, dat van de bibit niets meer over is 
dan een gerimpelde, meestal droge, houterige massa, 
terwijl suiker en glucose hier in het geheel ontbreken. 

Het jonge rietplantje begint nu geheel zelfstandig 
te leven. Onderzoeken wij nu zulk een rietplantje, 
dan vinden wij hierin aanwezig: water, eene kleine 
hoeveelheid looizuur, eiwitstoffen, glucose en zouten; 
de suiker ontbreekt nog geheel. Eerst na eenigen 
tijd begint de glucose zich om te zetten en vormt 
zich rietsuiker; steeds zal deze omzetting verder gaan, 
totdat het riet tot. voile rijpheid is gekomen. 

Rijpheid van het Suikerriet: 

Zooals reeds tevoren is gezegd, kunnen wij niet 
constateeren, dat het riet rijp is door den bloei, 
daar er verscheiden soorten zijn, die in het geheel 
niet bloeien, en bij andere de bloei slechts toevallig 
is. Wij moeten dus op eene andere wijze onder- 
zoeken, of het riet tot rijpheid is gekomen; hiervoor 
dient het tuinonderzoek.] 

^ In de maanden MAART, APRIL, of MEI, afhan- 
kelijk of het riet voorkomt in WEST-, MIDDEN-of 
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OOST-jAVA, beginnen wij in elken tuin een denk- 
beeldige lijn te trekken, zoo mogelijk over de grootste 
breedte van den tuin, en trekken een tweede lijn, 
welke de eerste rechthoekig snijdt, en wel zooveel 
mogelijk in het midden. Nu beginnen wij met de 
tweede rietplant van buiten af om de 10, 20 of 50, 
afhankelijk van de grootte van den tuin, van elke 
pol (stoel) een stok af te snijden; wij kiezen hier- 
voor uit zooveel mogelijk. stokken met eenzelfde 
aantal geledingen ofrossen en nemen geen stokken, 
welke door welke oorzaak dan ook maar eenigszins 
abnormale verschijnselen vertoonen. Deze rietstokken 
worden in een rietmolentje (persing 70) vermalen, 
hierna wordt het sap onderzocht (Polarisatie en Brix) 
en de gevonden cijfers worden opgeschreven. Een 
week later wordt geheel op dezelfde wijze van den- 
zelfden tuin een monster onderzocht, maar men neemt 
nu echter niet om de 10, 20 of 50 stoelen een rietstok, 
doch om de 12, 22 of 55. Blijkt nu uit het tweede 
onderzoek, dat het suikergehalte van het sap hooger 
is geworden, terwijl tevens de RQ, waarover later, 
is toegenomen, dan is dit een bewijs, dat het riet 
nog niet volkomen rijp was. Indien bij het onderzoek 
met een week tusschenruimte de gevonden cijfers 
onderling zeer weinig verschillen, dan kan men aan- 
nemen, dat het riet rijp is, dus dat dit zijn maximum 
hoeveelheid suiker bevat en de hoeveelheid opgeloste, 
niet-saccharose stoffen zeer klein is; het nut hiervan 
zullen wij later inzien. 

Is het riet overrijp, dan zullen wij zoowel het 
suikergehalte als de RQ zien dalen, ook bij riet, 
waarvan de oogen aan den stok beginnen uit te 
loopen, bv. in zeer natte jaren zal dit het geval zijn. 

Blijkt het riet nu tot rijpheid te zijn gekomen, 
dan wordt het of afgesneden even boven den grond, 
of met de ondergrondsche rossen uit den bodem 
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getrokken; het laatste verdient m. i. de voorkeur, 
daar men op deze wijze den rietstok in zijn geheel 
houdt en er dus van de totaal aanwezige hoeveelheid 
suiker (sap) in den rietstok niets verloren gaat. 

Bij het snijden van het riet zal men beginnen 
met alleen het bovenste deel direct te vervoeren en 
zal het ondergrondsche gedeelte korteren of langeren 
tijd in den grond blijven zitten, waardoor aan bac- 
terien en andere lagere organismen tijd en gelegenheid 
gegeven wordt om het sap te verorberen, of om te 
zetten in stoffen, welke het kristalliseeren der suiker 
tegenwerken. Berekenen wij eens ruw weg de hoe- 
veelheid suiker, welke op deze wijze verloren gaat 
en nemen wij aan, dat een rietstok gemiddeld 20 
geledingen heeft (de bibit er buiten gelaten) dan 
zullen er minstens 4 geledingen verloren gaan, daar 
ook de doorgesneden geleding de suiker verliest, 
en slechts 16 geledingen overblijven. (de laagste 
geledingen, juist boven den wortel gelegen, zullen 
het rijkste zijn aan suiker). 

Er gaat dus op deze wijze ongeveer 20% verloren. 
Nu ishetwelde gewoonte om deze ondergrondsche 
geledingen (donkellan) later uit te graven en dan te 
vermalen, doch de hoeveelheid suiker, welke hieruit 
verkregen wordt is uiterst klein, vergeleken met de 
hoeveelheid, welke hierinoorspronkelijkaanwezigwas. 
Ieder, die wel eens dongkellan vermalen heeft, kent 
de sterke, vuile azijngeur, die hieruit opstijgt. Boven- 
dien zijn tevens de kosten, aan het z. g. dongkelen 
verbonden niet gering. 

Het vervoer van het gesneden riet 

naar den molen. 

Het riet wordt, nadat dit uitgetrokken of ge- 
sneden is, en nadat de groene top en de bibit 
afgesneden zijn, op karren (getrokken door sapi's) 
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of lorries (railbaan) geladen en daarna naar de 
fabriek vervoerd. Met met oog op den dikwijls zeer 
grooten afstand, waarop soms riettuinen van de fa- 
briek gelegen zijn, komt het mij wenschelijk voor 
het riet op de karren te BEDEKKEN MET AF- 
GESNEDEN RIETTOPPEN (en bladeren), daar p'rimo: 
hierdoor voorkomen wordt, dat het riet uitdroogt, 
secundo: de sapi's met genoemde riettoppen bij de 
fabriek gevoederd kunnen worden, en dit laatste zeker 
zal bijdragen tot het krachtig blijven van de 
trekbeesten. 

Het riethuis: 

In het riethuis blijft het riet pi. m. 12 uur, 
soms langer liggen, daar er 's nachts nietgesneden 
wordt en het noodig is voor een goed en geregeld 
bedrijf, dat de molen nacht en dag doormaalt. Wegens 
het vrij langdurig verblijf van het riet in het riethuis, 
dient dit laatste aan eenige eischen te voldoen, 
om omzettingen van de suiker in het riet te voor- 
komen, waar m. i. nog veel te weinig op gelet wordt. 

In de eerste plaats dient het riethuis minstens 
2 maal de hoeveelheid riet te kunnen bevatten, welke 
men erin denkt te bergen, en wel om de volgende 
reden. Nadat een partij riet op een plaats gestaan 
of gelegen heeft en dit vermalen is, dient de plaats, 
waar het riet gelegen heeft, met een desinfectiemiddel, 
bv. fluorammonium of een ander, gedesinfecteerd 
te worden, daar enkele bacterien geen invloed zullen 
hebben, milliarden echter ten koste van sap van het 
suikerriet leven. Hierom dient ook het riethuis voor- 
zien te zijn van een goed gecementeerde vloer, daar 
juist microorganismen hierop slecht voortteelen. Ook 
dient in het riethuis licht en lucht in ruime mate te 
kunnen toetreden, zonder dat het riet aan de stralen 
der zon of aan regen is blootgesteld. 
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Over het opstapelen van het riet: Dit is m. i. eene verkeerde 
gewoonte, daar de bossen (kollongs) welke het eerst 
worden binnengebracht onderaan komen te liggen, 
en deze bij het vermalen van het riet het laatst aan 
de beurt komen. Ten tweede zullen door het hoog 
opstapelen van de rietbossen de onderste rietstokken 
door het gewicht van de bovenliggende, min of meer 
gekneusd worden (vooral bij rietsoorten met een 
niet zeer harden bast) en zullen de scheuren, die 
in de stokken ontstaan, eene welkome gelegenheid 
aan bacterien etc. aanbieden, om zich met de zach- 
tere, vrij komende, meer naar binnen gelegen massa 
te voeden. 

Het stapelen van het riet dient dus vervangen 
te worden en wel op deze wijze, dat men de riet- 
bossen NAAST ELKAAR RECHTOP STELT, in den 
natuurlijken stand, waarin zij gegroeid zijn, en hier- 
mede doorgaat tot al het riet geborgen is. Nu zal 
men kunnen beginnen met het riet, dat het eerst 
is binnen gekomen, direct te vermalen, terwijl het 
tevens voor de molenkoelies minder bezwaarlijk zal 
zijn het riet op de schouders te laden en deze laatsten 
tevens niet genoodzaakt zullen zijn eenige honderde 
malen tegen een rietstapel van eenige meters hoogte 
op te klouteren, zoodat er dus aan het einde der 
wacht even regelmatig gewerkt kan worden als bij 
het begin. 

De samenstelling van het riet, wat be- 

treft striker, water en glucose in de 

verschillende geledingen : 

Onderzoeken wij de verschillende geledingen van 
het riet elk afzonderlijk, dan zullen wij vinden, dat 
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de geledingen, welke direct boven de wortels van 
het riet zich bevinden, in het algemeen het suiker- 
rijkste sap bevatten, hoewel de hoeveelheid sap 
hier minder bedraagt dan bij de hooger gelegen, 
dus jongere geledingen; ook zullen de onderste ge- 
ledingen weinig glucose en opgeloste stoffen en 
veel suiker bevatten, dus het sap een groote RQ. 
hebben. Naarmate wij nu de hooger gelegen gele- 
dingen onderzoeken, zullen wij zien, dat primo het 
sapgehalte toeneemt. Het gedeelte wat wij bibit 
noemen, dus de jongste geledingen, zullen het meeste 
sap bevatten. Wat de suiker betreft, hiervan zal het 
gehalte naarmate wij de bibit naderen steeds afnemen, 
terwijl het gehalte aan glucose steeds toeneemt, res- 
pectievelijk de RQ. minder wordt. In de geledingen 
direct onder de bibit gelegen, zal dus veel sap aan- 
wezig zijn, dit sap zal echter weinig suiker en veel 
glucose bevatten. 

Snijden wij een geleding af, door een rietstok 
onder en boven de knoop welke een geleding in- 
sluiten, door te snijden, dan zal deze geleding een 
ruimte vormen, het best te vergelijken met een vat. 
De bodem en het deksel van het vat zullen wij ons 
hier voorstellen door het harde, houterige gedeelte 
der knoop (zeefplaat). In deze knoop is nagenoeg 
geen sap of suiker aanwezig. De wanden van het 
vat zullen hier gevormd worden door de vrij harde 
rietbast, waarover een dun laagje rietwas is uitge- 
spreid. 

In deze rietbast zal ook geen suiker aanwezig 
zijn, maar wel zouten (kiezelzure en phosphorzure) 
met een geringe hoeveelheid water. De meer binnen- 
waarts gelegen deelen van het riet zullen uitgaande 
van de bast van het riet naar het midden (bij nor- 
maal riet) steeds zachter en saprijker worden, meer 
suiker, minder glucose en minder zouten bevatten. 
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Samenstelling van het Maalriet. 

Het maalriet zal de volgende stoffen bevatten : 
SUIKER, GOM, EIWIT, ORGANISCHE ZUREN en 
ZOUTEN, CELSTOF, WAS, WATER, ANORGANI- 
SCHE ZOUTEN en KLEURSTOF. 

De quantitatieve samenstelling zal geheel af- 
hangen : 

le. van de soort van het riet. 
2e. van de weersgesteldheid, onder welke het riet 

gegroeid is en tot rijpheid is gekomen. 
3e. van den grond, waarop het riet gegroeid is. 
4e. of men normaal gegroeid of omgevallen riet te 

vermalen krijgt. 

In het algemeen kan men aannemen, dat riet 
onder volkomen normale omstandigheden gegroeid 
en volkomen rijp geworden ongeveer de volgende 
samenstelling zal hebben : 

SAP 85 % — CELLULOSE + in <>/o ZOUTEN 15 (CEL- 
LULOSE 12 o/ en ZOUTEN 3 o/ .) 

Beschouwen wij nu de afzonderlijke stoffen in 
het maalriet, dan zien wij, dat het gehalte aan : 
SUIKER van 15.29— 9.52 varieert ) 

GLUCOSE van 0.60— 1.45 „ ) 

EIWIT van 0.12— 0.38 „ ) . , 

CELSTOF van 9. 13.- „ ) /0 

WATER van 69. 77.— „ ) 

ANORG. ZOUTEN van 0.5 — 1.5 „ ) 

Het blijkt hieruit, dat er zelfs bij normaal riet 
groote afwijkingen ontstaan; de oorzaak dezer af- 
wijkingen zal voor een groot deel (ik spreek hier 
van riet, geteeld op goede gronden, voldoende 
bemest en goed gecultiveerd) toe te schrijven zijn 
aan de weersgesteldheid. Is de lucht gedurende het 
rijpen van het riet zeer bewolkt, dan zal het sap 
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van het riet weinig suiker en veel glucose bevatten, 
het riet zal weinig kleurstof bevatten, het gomgehalte 
zal grooter zijn, een gedeelte van de celstof van het 
riet zal in veel meerdere mate oplossen in heet of 
kokend water. Dezelfde verschijnselen neemt men 
waar in EUROPA bij het CICHOREILOF; wordt dit 
in het donker geteeld, dan is de kleur der bladeren 
lichtgeel, de bladeren blijven zacht en de bitterstof 
(tusschenproduct) is sterk onlwikkeld, terwijl als wij 
deze planten in het zonlicht plaatsen, de kleur der 
bladeren intensief groen wordt, de bladeren verhar- 
den en de bittere stof uit deze verdwijnt. 

Gaan wij nu het riet vermalen, dan zien wij, 
dat de doorgesneden geleding en de bovenste ge- 
leding of niets of slechts water bevatten, dus geen sap. 

De celstof van het riet nl. zal gedeeltelijk be- 
staan uit een in water van 70°C. en daarboven op- 
losbare stof en voor het grootste gedeelte uit een 
stof, welke nagenoeg in kokend water onoplosbaar 
is. De eerste stof zal ik in het vervolg bestempelen 
met den naam PROCELLULOSE. 



DE MOLEN. 



Daar hier op JAVA in het algemeen gebruik 
wordt gemaakt van een of meer driecylinder-molens 
en de 4 tot 10 cylinder-molens hier nagenoeg ge- 
heel ontbreken, zal ik mij voorloopig bepalen tot 
de driecylinder molens. 

Deze bestaan uit drie ijzeren rollen, waarvan 
twee onder en een boven deze twee gelegen zijn. 
Aan de oppervlakte dezer * rollen zijn kanalen 
aangebracht (voren). Het materiaal waaruit de molen 
is samengesteld, moet hard zijn, daar anders voor- 
namelijk de metaalrandjes, welke de voren insluiten, 
door de groote hardheid van de rietbast (silicaten) en 
zanddeeltjes spoedig afslijten, waardoor het tusschen- 
brengen van riet tusschen de cylinders en het voort- 
trekken door de cylinders zelfs zeer moeilijk geschiedt. 

Het materiaal mag niet te hard zijn, daar men 
anders gevaar loopt dat de opstaande randen, welke 
de voren omgeven, afspringen. 

De middelpunten der cylinders vormen een 
driehoek en wel een gelijkbeenigen driehoek, waar- 
van de onderzijde de basis is en. waarvan voorstelt: 
A de topcylinder 
B de voorperscylinder 
C de naperscylinder 

terwijl er tusschen de cylinders B en C is aange- 
bracht een ijzeren stuk D, de ampasstooter, welke 
dient om de ampas van het cylinderpaar AB voort 
tc stuwen naar het cylinderpaar AC. De ampasstooter 
werkt dus als een glijbaan en dient tevens om 
te verhinderen, dat de ampas tusschen de cylin- 
ders B en C naar beneden valt en in het sap te- 
recht komt, De cylinders bewegen zich in de 
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door het pijltje aangeduide richting. Steekt men het 
riet nu tusschen de cylinders A en B, dan zal het 
over de ampasstooter D worden meegevoerd, ver- 
volgens tusschen de cylinders A en C opnieuw ge- 
perst worden. De afstand tusschen de eerste molen- 
cylinders is grooter dan tusschen de laatste. Tus- 
schen het eerste paar cylinders zaldushet rietalleen 
gekneusd worden en geplet, waardoorde openingen 
tusschen de rietstokken worden aangevuld en deze 
een regelmatige laag vormen. Tusschen het tweede 
paar cylinders zal deze laag sterker gedrukt (geperst) 
worden, doordat de afstand hier kleiner is. 

Slechts een gedeelte van het sap zal tusschen 
de cylinders uitgeperst worden. Bij deze persing 
zal alleen het sap uit de zeer saprijkebinnendeelen 
van het riet naar buiten treden daar dit gedeelte 
tevens het minst rijk is aan niet- saccharose 
suikerstoffen, zal dit sap de minste hoeveel- 
heid vreemde bestanddeelen bevatten. Dat niet al 
het sap direct uit het riet kan geperst worden laat 
zich gemakkelijk verklaren, doordat het met sap gevul- 
de riet een tegendruk uitoefent op den molen; dit kan 
men gemakkelijk waarnemen door de temperatuur 
van het riet voor en nadat dit den molen gepasseerd 
is, op te nemen. Het sap zal bij de persing ook 
eenige plaats innemen; wordt dit nu uit het riet 
geperst en het loopt langs de voren der cylinders 
af, dan zal men door de massa, die nu achterblijft 
(ampas v d. len molen) aan een 2. persing te on- 
derwerpen in een 2en molen welke geheel gelijk 
is aan de le. molen (de afstand van de cylinders 
bedraagt echter minder)-wederom sap uit deze ampas 
kunnen verkrijgen; nu worden echter ook de hardere, 
minder sap en suiker houdende cellen gebroken; deze 
cellen nu bevatten meer glucose en meer zouten, het 
gevolg hiervan zal zijn, dat de hoeveelheid saccharose 
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inhetsap vermindert en de hoeveelheid niet saccharose 
opgeloste stof in het sap grooter wordt dan dat van 
den len molen. De ampas van den 2en molen gaat 
naar den 3en molen en wordt hier opnieuw op gelijke 
wijze geperst als bij de twee voorgaande; in het 
sap, verkregen uit dezen derden molen, zullen echter, 
daar hierin juist de meest harde, houterige deelen 
van het riet geperst worden, nog veel meer opge- 
loste niet-saccharose stoffen aanwezig zijn en het 
saccharose gehalte belangrijk minder bedragen dan 
in de sappen der beide voorgaande molens. 

Na het verlaten v'd 3e molen wordt de over- 
gebleven ampas, welke nog suikersap bevat, of 
zonder verdere bewerking naar de vuren gevoerd, 
of nog eens in diffuseurs geextraheerd of eerst ge- 
droogd en daarna onder de vuren gebracht. 

De hoeveelheid sap, welke op bovenstaande 
wijze uit het riet verkregen wordt, bedraagt meestal 
niet meer dan 70-75 %. Tegenwoordig wordt op 
verschillende fabrieken het riet, voordat het in den 
molen komt, aan voorbewerking onderworpen, waar- 
door de le molen beter als persmolen kan dienst 
doen. Deze voorbewerking bestaat hierin, dat het 
riet, door dit te voeren tusschen twee metalen met 
tanden voorziene rollen, uiteengetrokken (vervezeld) 
wordt. (Shredder). 

Een tweede werkwijze is, dat het riet gebracht 
wordt tusschen twee metalen rollen; op de beide 
rollen komen groote, zigzagvormige verhevenheden 
in dwarse richting voor terwijl de verhevenheden 
der bovenste rol sluiten in de groeven, gevormd 
door de zigzagvormige verhevenheden der onderste 
rol (Crusher). Is het riet tusschen deze twee cylinders 
doorgegaan, dan is het ten eerste platgeslagen, ten twee- 
de in regelmatige stukken verdeeld, ten derde wordt 
door de crusher zelf 35-30 % sap uit het riet geperst. 
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Over de voeding v/d. molen. 

In de eerste plaats dient men ervoor te zorgen, 
dat het riet als een gelijkmatige, liefst vlakke laag 
over de geheele breedte der molencylinders even 
dik is; hiervoor dienen de riettafels voor den molen. 
Is de laag over de geheele breedte der cylinders 
niet even dik, dan zal de persing- (daar de belas- 
ting der molencylinders aan beide kanten-afgezien van 
het breken der molenstandaards-even groot is)-aan 
den eenen kant een veel sterkeren druk worden 
uitgeoefend dan aan den anderen kant; het gevolg 
zal niet alleen zijn, dat er gedeelten zijn, welke 
slecht geperst worden, maar ook zal de persing op 
die deelen welke een normale laag vormen, veel 
minder zijn, dan wanneer de laag over de geheele 
lengte der cylinders gelijk is. 

Daar de ampas van den len molen met een 
carrier (hellend, bewegelijke tafel) regelmatig naar 
den 2en molen verder wordt gevoerd, zal hier even- 
eens hetzelfde gebeuren, als wat bij den len molen 
geschied is. De persing zal dus van alle drie molens 
belangrijk minder bedragen en de hoeveelheid sap, 
respectievelijk suiker, veel minder zijn dan bij het 
vermalen van een even dikke, regelmatig uitgespreide 
laag. Om deze te verkrijgen kan de crusher, reeds 
vroeger genoemd, uitstekende diensten bewijzen. Ook 
kan men, als men geen voorbewerking heeft, de 
stokken bos bij bos wisselen, zoodat van de eene 
bos de topeinden, van de andere bos de ondereinden 
in den molen gestoken worden. 

De omwentelingssnelheid v/d molen. 

Deze mag niet te groot of te langzaam zijn en 
bedraagt voor een goeden gang gemiddeld 2-2V 2 om- 
wentelingen per minuut. Is deze te groot, dan zal 
het afloopen van het uitgeperste sap belangrijk te- 
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gengewerkt worden en zal het persen dus met minder 
kracht kunnen plaats grijpen. Is deze te langzaam, 
dan zal de gestelde hoeveelheid riet niet vermalen 
kunnen worden, hoewel de persing goed is. 

Voor den 2en molen bedraagt deze snelheid 
lVs-2 en voor den 3en molen lVa-l 3 /-*. 

Over het Afslijten der molencylinders. 

De molencylinders moeten, zooals te voren ge- 
zegd is vervaardigd zijn van metaal, wat hiervoor 
geschikt is. Dit neemt echter niet weg dat deze 
cylinders, door het schuren van de harde rietbast 
en het vooral bij de ondergrondsche geledingen aan- 
wezige zand, binnen langeren of korteren tijd glad- 
geschuurd worden en moeilijkheden opleveren voor 
het pakken van het riet door de cylinders. Zijn de 
cylinders glad, dan dienen de voren weer uitgedraaid 
te worden; dit kan geschieden door de molens los 
te laten loopen en op den standaard een support 
aan te brengen, waarmede de draaibijtels worden 
vastgehouden. Het z. g. bikken van den molen (uit- 
bijtelen van stukjes) heeft de volgende zeer nadeelige 
resultaten: door het herhaaldelijk slaan met den hamer 
op de bijtel, al is deze 00k scherp, zullen er in het 
metaal der cylinders microscopisch kleine scheurtjes 
ontstaan, deze zullen zich bij het malen met sap 
vullen, het sap daartusschen zal verzuren en de 
cylinder zal ingevreten worden, en later inroesten. 
Te meer, daar men deze scheurtjes niet of zeer 
moeilijk bereiken kan. 

Zijn de cylinders glad geslepen en moet men 
nog riet vermalen, dan kan men gebruik maken van 
een stuk dik keper, dit tusschen de molen brengen 
en hierdoor het riet meevoeren. Deze methode le- 
vert: le. sapverlies op en is 2e. door het zeer snel 
slijten van het keper zeer kostbaar- 
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Over het spatten van het sap uit de ampas bij het ver- 
laten v d molen. 

Dit verschijnsel zal bijna altijd veroorzaakt wor- 
den, doordat de ampasstooter onder den molen 
niet goed gesteld is. Hierdoor zal er ophooping 
ontstaan van ampas voor de top-en naperscylinder; 
een gevolg hiervan zal zijn, dat het sap niet vol- 
doende langs de voren der cylinders kan afvloeien. 
Hetzelfde verschijnsel heeft plaats bij het persen 
van vruchten door een doek; wringt men hard, zoo- 
dat er op een gegeven moment veel sap uit de 
vruchten geperst wordt, dan zal dit sap, als de doek 
dik is onder druk komen en in fijne stralen naar 
buiten spuiten. 

Het uitloopen van vloeistof uit de doorgesneden uiteinden 
v d. rietstok bij het malen. 

Dit is een verschijnsel, dat van tijd tot tijd 
wordt waargenomen en wordt veroorzaakt, of door- 
dat er te snel gemalen wordt, of doordat de afstand 
tusschen top en voorperscylinder te gering is. Dit 
verschijnsel zal men meestal waarnemen bij riet, wat 
eenigen tijd na het snijden heeft gestaan. De vloeistof, 
welke eruit spat, bevat geen suiker of glucose, wel 
een zeer geringe hoeveelheid zouten. 

Imbibitie. 

Wij onderscheiden twee wijzen van imbibeeren : 

le. met water. 

2e. met sap van den 3en molen. 
Imbibeeren met water: Beschouwen wij de rietcellen op het oogen- 
blik, dat zij tusschen de cylinders van den molen 
komen, dan zullen deze cellen door de drukking, die 
erop wordt uitgeoefend, worden samengeperst; een 
gevolg hiervan is, dat door den druk ook het sap 



- 23 - 

in de cellen eenigzins wordt samengedrukt; daar 
vloeistoffen z. a. wij weten slechts weinig samen- 
drukbaar zijn, zal de celwand der eel door deze 
drukking scheuren en wel voornamelijk datgedeelte 
der eel, hetwelk nog niet door de cylinders is 
gegaan: een gevolg hiervan is, dat het sap uit de 
geopende eel loopt. Door den tegendruk door de 
ampas uitgeoefend, vooral door de hardere deelen 
(rietbast) in deze ampas aanwezig zal het sap 
niet volledig uit de cellen worden geperst, dus 
deze niet volkomen plat gedrukt worden: er blijft 
dus een gedeelte sap in de eel, al is het maar 
dat gedeelte, wat aan de celwand blijft hangen. Ook 
zal een klein gedeelte van het sap zich verzamelen 
achter de top — en naperscylinder, vooral ook omdat 
er altijd voor deze cylinders, al is de ampasstooter 
ook nog zoo goed gesteld, toch een kleine ophoo- 
ping van ampas zal plaats vinden, welke ophooping 
niet bestaat aan den achterkant der cylinders (daar 
waar de ampas den molen verlaat). — Wordt de druk- 
king, waaronder de fletcel tusschen de cylinders 
zich bevindt, opgeheven, dan zal door de elasticiteit 
der celwand de eel haar oorspronkelijke vorm weer 
trachten in te nemen, en zal de ruimte, welke gevuld 
was met sap, zich nu vullen met lucht. Stelt men 
echter op het oogenblik, dat de cellen van onder 
den druk van den molen vrij komen, water dis- 
ponibel, dan zullen de cellen zich vol zuigen met 
water en zal het nog resteerende sap in de cellen 
met water verdund worden en bij de volgende per- 
singalsverdundsap vrijkomen; ook zal een gedeelte 
van het sap, hetwelk op de ampas blijft zitten, af- 
gespoeld kunnen worden. 

Een eerste vereischte voor de goede werking der 
imbibitie is, dat het water juist wordt toegevoegd op het 
oogenblik, dat de ampas van onder den molen vrij 
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komt en zich waaiervormig begint uit te spreiden. 

Een tweede vereischte is, dat het water, hetwelk 
wordt loegevoegd, fijn verdeeld is, opdat zoo mo- 
gelijk elk celletje gelegenheid heeft een waterdruppel- 
tje op te nemen en dit op te zuigen. 

Geschiedt deze imbititie iets later, dan zal een 
gedeelte der eel reeds met lucht gevuld zijn en dus 
het water niet tot het achtereinde der eel opgezogen 
kunnen worden. Nemen wij nu warm water inplaats 
van koud, dan zal het vermengen van het in de 
eel hangende sap met het water iets gemakkelijker 
gaan, en zal het water, aangenomen dat er geen 
lucht heeft kunnen toetreden, even ver in de eel 
doordringen als het koude water. Is er echter maar 
een zeer kleine hoeveelheid lucht in de eel gekomen, 
dan zal juist de warmtevan het water veroorzaken, 
dat deze lucht zich uitzet en dus de eel minder 
water zal kunnen opnemen. Een tweede bezwaar 
tegen water van hooge temperatuur is, dat een ge- 
deelte der celstof, procellulose, door het water wordt 
omgezet in een gomachtige stof, welke bij de bewerking 
vrij groote bezwaren kan opleveren. Ook de was op 
het riet aanwezig, kan door water van hooge 
temperatuur (82° C) gesmolten worden en komt dan, 
zooals wij later zullen zien, in het sap terecht. 

De imbibitie heeft plaats achter den len molen, 
hierna wordt de ampas opnieuw geperst en achter 
den 2en molen opnieuw ge'fmbibeerd. 

Hoe vaak wij ook persen, er zal altijd nog eenig 
suikerhoudend sap in de ampas achterblijven, gedeel- 
telijk afkomstig van nog niet gescheurde cellen, ge- 
deeltelijk afkomstig van die plaatsen in de eel, welke 
door lucht en andere oorzaken niet door hetindrin- 
gende water bij het volzuigen worden bereikt. 

De hoeveelheid water, waarmede men imbibee- 
ren mag, moet voor elke fabriek afzonderlijk bepaald 
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worden, daar dit afhankelijk is van de capaciteiten 
de geheele inrichting der fabriek. Imbibeert men met 
veel water (20 % van het rietgewicht) dan zal men 
veel meer moeten verdampen en dus belangrijk meer 
brandstof moeten gebruiken dan wanneer men met 
weinig, d. w. z. 7 % imbibeert. 

Imbibitie met sap v/d. 3en molen. 

Het sap van den 3en molen zal, z. a. hiervoren 
reeds gezegd is, veel water, weinig saccharose en 
en in verhouding veel opgeloste stof niet-saccharose 
bevatten. Het gevolg hiervan is, dat de uitlevering 
aan suiker van den 3en molen naar evenredigheid 
belangrijk kleiner zal zijn dan vaa den len en 2en 
molen. Dit sap nu is na voldoende reiniging (zie 
schoonsap) uitstekend geschikt om het imbibitiewater 
achter den len molen te vervangen. Nemen wij 
stroop, brengen deze in een molglas en gieten wij 
hier op water, dan zullen wij zien, dat na twaalf 
uur de laag stroop en water zich nog niet hebben 
vermengd; wel vindt men tusschen stroop en water 
een laagje verdunde stroop. Nemen wij nu echter 
een suikeroplossing en gieten deze op dezelfde 
stroop, dan zullen wij zien, dat binnen korten tijd 
stroop en verdunde suikeroplossing zich vrij goed, 
al is het nog niet volkomen, gemengd hebben. Het 
blijkt dus dat een vloeistof, waarin reeds, al is het 
weinig, suiker aanwezig is, zich gemakkelijker zal 
mengen met een andere suiker-oplossing (sap) dan 
wanneer de suiker hierin geheel ontbreekt (imbibitie 
water.) Ten 2e zal het vrij arme suikersap, hetwelk 
wij uit den 3en molen verkrijgen, rijker aan suiker 
gemaakt worden dan het sap, wat bij water imbibitie 
uit den 2en molen vloeit. 

Een voorbeeld hiervan: 
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De eerste molen perst 60 % van het sap in het riet 
aanwezig, er rest dus nog pi. m. 25 % sap, hetwelk 
in de ampas terecht komt. Imbibeeren wij nu met 
5 % van het rietgewicht aan water en nemen wij aan 
dat het sap van den len molen 14 % saccharose 
bevat en daarbij het geval, dat het suikergehalte van 
het sap van den 2en molen constant bleef, dan zal 
er, als de 2e molen 20 perst, dit sap reeds verdund 
zijn en 11.66 % suiker bevatten; imbibeeren wijnu 
weder met 5 % van het rietgewicht aan water en 
nemen wij aan, dat de 3e molen 10 perst, dan zal 
dit sap van den 3en molen sleehts 7.77 % suiker 
bevatten. Bij sterkere imbibitie zal het gehalte na- 
tuurlijk nog lager kunnen zijn. 

Imbibeeren wij nu echter met sap van den 3en 
molen en wel evenals bij de voorgaande bsreke- 
ning met 5 % van het rietgewicht, dan zal het sap, 
verkregen van den 2en molen 12.96 % saccharose 
bevatten. Imbibeeren wij nu achter den 2en molen 
met 5 % water, dan zal het sap van den 3en molen 
8.1 % saccharose bevatten, Men moet echter hierbij 
wel in het oog houden, dat er bij de imbibitie met 
water of 3e molensap ongeveer evenveel verdund 
sap in de ampas zal achterblijven; daar het suiker- 
gehalte van het sap in de met sap geimbibeerde 
ampas grooter zal zijn dan bij water imbibitie, zal 
er ook meer suiker in de ampas achter blijven, tenzij 
men achter den 2en molen met meer water imbibeert. 

Beschouwen wij de ampas z. a. deze den molen 
verlaat, dan zullen wij zien, dat deze bestaat uiteen 
mengsel van de bestanddeelen, welke in het riet 
aanwezig waren, gemengd met water, afkomstig van 
de imbibitie; de verhouding der bestanddeelen zal 
echter belangrijk gewijzigd zijn. Bijna al de vezelstof 
(ruw cellulose) welke in het riet aanwezig was, 
zullen wij terugvinden in de ampas; een uiterst klein 
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gedeelte zal met het sap, als dit eerst gezeefd is door 
zeven van kleine maaswijdte, met het sap worden 
meegevoerd; de rietwas zal, als de temperatuur van 
het imbibitiewater niet te hoog is, in de ampas over- 
blijven. Van de zouten zal een gedeelte met het 
sap worden meegevoerd, een ander gedeelte zal in 
de ampas achterblijven. Van het in het riet aanwe- 
zige sap zal het grootste gedeelte uitgeperst worden, 
een klein gedeelte zal in de ampas achterblijven, en 
de oorzaak hiervan is reeds vroeger gemeld. Het 
imbibitiewater zal gedeeltelijk met het sap worden 
uitgeperst, gedeeltelijk in de ampas achterblijven. 

Beschouwen wij nu de samenstelling der ampas, 
watde hoeveeelheden der bestanddelen betreft, dan 
zien wij dat het gehalte gemiddeld bedraagt: 
aan CELSTOF pi. m. 45 % (in riet pi. m. 12 %) 
„ WATER 45 o/ ( „ „ 70 %) 

n SUIKER 4 % ( „ „ 12— 14 %) 

de REST bestaat uit glucose -gom- org. zuren-rietwas 
en zouten. 

Per 100 deelen riet wordt gemiddeld 25 o/ , dus y 4 
aan ampas verkregen. 

Deze nu verkregen ampas wordt of aan diffusie 
onderworpen, of gaat direct, of na het drogen naar 
de vuurhaard. 

Gaan wij nu na, welken invloed het gebruik 
van natte ampas in den vuurhaard heeft tegenover 
de gedroogde ampas, dan vinden wij voor 100 K. G. 
ampas: 

le. dat er 45 K. G. water te verdampen is. 
2e. dat de stoom hiervan dezelfde temperatuur zal 
aannemen als die der schoorsteengassen, welke bij 
het intreden in de schoorsteen zeker nier minder 
zal bedragen dan 400°C. Nemen wij nu aan, dat 
in een fabriek, welke 10.000.— pc. riet per 24 uur 
vermaalt, 2500 pic, ampas verkregen wordt met 45% 
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watergehalte, dan moet er dus 1125 pic. water ver- 
dampt en vervolgens tot een temperatuur van pi. m. 
400 n C. verhit worden. Met de warmte, welke op deze 
manier verloren gaat, zouden wij 115431 K. G. wa- 
ter van een temp, van 30°C. kunnen brengen tot stoom 
van 100°C. 

Is deze ampas echter absoluut droog, dan zal 
een gedeelte der koolstof evenals bij de dadoek (ge- 
droogd rietblad) nog onverbrand door den schoor- 
steen worden afgevoerd, en op deze wijze een ver- 
liespost op de brandstofrekening veroorzaken. 

Willen wij de suiker geheel uit de ampas extra- 
heeren, dan maken wij gebruik of van diffusie van 
de ampas, of van de gewijzigde methode van diffusie 
Prinsen Geerlings. (Over diffusie later.) Wat zal 
echter de winst zijn, welke wij met diffusie kun- 
nen behalen? Zooals ik reeds tevoren gemeW heb, 
zal er in de ampas, verkregen bij toepassing der 
imbibitie, 4% suiker en 45% water achterblijven. Ne- 
men wij nu aan, dat er per etmaal verkregen werd 
2500 pic. ampas, dan zou, indien wij instaat waren 
alle suiker hieruit te winnen, er 100 pik. suiker meer 
of 10% meer gewonnen worden dan zonder extrac- 
tie van de ampas. Hier staat echter tegenover, dat 
wij met diffusie in het gunstigste geval een sap 
zouden verkrijgen met minder dan 8.88% suiker, terwijl 
tevens de R. Q., doordat ook de zouten en gomstof- 
fen grootendeels oplossen, zeer laag zal zijn. Het 
gevolg hiervan is, dat het op deze wijze verkregen 
sap, wat suikergehalte betreft, niet veel hooger zal 
zijn dan het sap van den 3en. molen, terwijl de R. Q. 
eerder lager dan hooger zal zijn. Levert de brand- 
stofkwestie geen bezwaar op, doordat men bv. in 
de nabijheid der fabriek lantoeng (ruwe petroleum, 
z. a. deze uit de aarde voorkomt) heeft aangeboord, 
dan zal men zeker ook het door diffusie verkregen 
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suikersap met voordeel kunnen verwerken. Of men 
de eene of de andere bewerking met succes (voor- 
deel) zal kunnen uitvoeren, wordtgeheel beheerscht 
door de brandstofkwestie en de prijs der suiker. 

Wat de ampas, verkregen door diffusie, als 
brandstof betreft, zal deze minderwaardig zijn dan 
de ampas van den molen. Deze ampas zal ten eerste 
zeer fijn zijn. Zuurstof zal dus gemakkelijk kunnen 
toetreden en een snelle verbranding kunnen plaats 
hebben; bij snelle verbranding echter zal de warmte 
slechts voor een klein deel aan den ketel ten goede 
komen en grootendeels door den schoorsteen ver- 
dwijnen. Ook het watergehalte zal hoog zijn, tenzij 
men door persen het water verwijdert; droogt men dan 
nog de ampas (dus bijna zonder zouten), dan zal 
de verbranding nog veel sneller plaats grijpen en 
een vrij groot gedeelte der onverbrande kool door 
den schoorsteen worden weggevoerd. Ook zal het 
ontbreken van suiker en zouten op de snelheid der 
verbranding van de ampas een belangrijken invloed 
hebben. Nu kan men wel door toevoeging van af- 
loopstroop (melasse), welke voor verscheidene fa- 
brieken waardeloos is, weer suiker en aschbestanddee- 
len in de ampas brengen, maar men loopt dan weer 
geyaar, dat bij hiervoor niet ingerichte vuurhaarden 
een sterke slakvorming op de roosters plaats vindt. 
Vermengt men 100 deelen totaal uitgeloogde ampas 
met 5 deelen melasse (de hoeveelheid asch dient 
hierin bepaald te worden) en met twee deelen f II— 
terpersdoeken, dan zal men bijna geen last hebben 
van de slakvorming op de roosters. 

Ook kan men door sterke samendrukking onder 
een hydraulische pers de ampas tot bijna steenharde 
briquetten maken, daar deze slechts zeer weinig 
vocht bevatten (pi. m. l<>/ ), kan men: le het sap 
hieruit winnen 2e. een brandstof verkrijgen, die re- 
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gelmatig en langzaam brandt, zonder dat aan deze 
de nadeelen kleven, welke hierboven beschreven 
zijn. Branden deze ampas briquetten te langzaam, 
dan kan men door minder sterk te persen de snel- 
heid der verbranding regelen. Daar wij toch die 
verbranding behandelen, kunnen wij hieraan eenebere- 
kening vastknoopen, wat betreft de hoeveelheid kool- 
zuur welke met de schoorsteengassen verloren gaat. 
Nemen wij weer de voorbeelden wat ampas be- 
treft, welke wij zooeven behandeld hebben, dan zien 
wij, dat er op 2500 pic. ampas ongeveer zullen 
voorkomen aan cellulose 1125 pic, aan suiker plus 
glucose berekend als CeHisOe (saccharose tot glucose 
als 2:1) 150 picol; de gom en rietwas kunnen 
wij hier buiten beschouwing laten. Een gewichtsdeel 
cellulose zal 1.619. gew. deel koolzuur geven, resp. 
1125 pic. afgerond 1821 picol; hierbij komt nog het 
koolzuur onstaan bij de verbranding van de suiker- 
stoffen in de ampas 220 pic. of totaal 2041 pic 
koolzuur. Nu zal wel een klein gedeelte der ampas als 
onverbrande koolstof verloren gaan en zal bij de ver- 
branding een gedeelte der koolstof omgezet worden 
in andere producten dan koolzuur; nemen wij hier- 
vooraan 10% van het totaal, wat zeker buitengewoon 
veel is, dan blijft er toch nog eene hoeveelheid 
over, waarmee wij, (aangenomen dat er 2% van het 
rietgewicht voor carbonatatie aan kalk CaO wordt 
toegevoegd, een groote hoeveelheid dus) in slaal 
zijn alle sappen van minstens 1 1 fabrieken te car- 
bonateeren. 



Persen wij alleen met de drie molens dus zonder 
imbibitie, dan zal het berekenen van de persing geen 
moeilijkheid opleveren, daar wij slechts te berekenen 
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hebben hoeveel K. G. sap er per 100 kilo riet ver- 
kregen is. 

Meer ingewikkeld wordt de berekening, als 
wij imbibeeren, daar een gedeelte van het imbibi- 
tiewater in het sap, een ander gedeelte in de ampas 
terecht komt. 

Als uitgangspunt van onze berekening nemen 

wij het sap van drie molens zonder imbibitie verkregen, 

als normaal sap aan, dus het sap z. a. het in het 

riet voorkomt en in verhouding z. a. het door elk 

der molens geperst wordt. Nemen wij nu aan, dat 

dit sap bevat 12% suiker en 14% vaste stof. Wij 

moeten nu beginnen met te berekenen, hoeveel riet 

er noodig is geweest voor het verkrijgen van 100 

deelen ampas. Hiervoor maken wij gebruik van het 

celstof gehalte van het riet en van de ampas, 

daar er, z. a. te voren gemeld is, slechts weinig 

ampas in het fabricatiesap (gezeefd) aanwezig is, 

in vergelijking met de zeer groote hoeveelheid, welke 

in de ampas achterblijft. Nemen wij aan dat het riet 

12% celstof bevat en de ampas 41<y , dan zijn er 

voor het verkrijgen van 100 deelen ampas 400 deelen 

riet verbruikt. Stel het suikergehalte der ampas op 

100x4 oo oo 
4%, dan zal er per 100 deelen ampas — — — =33.33 

deelen sap aanwezig zijn van de oorspronkelijke 
samenstelling, of zal er per 100 deelen riet 33.33:4= 
8.33 deelen sap zijn verloren gegaan; daar er per 
100 deelen riet ongeveer 85 deelen sap aanwezig 
zijn, zal dus de persing 85 — 8.33 = 76.6 bedragen. 

Berekening imbibitie. 

Willen wij de imbibitie berekenen en maken 
wij gebruik van bovenstaande gegevens, dan zien 
wij, dat er in de ampas zijn achtergebleven 33.33 
deelen sap van de oorspronkelijke samenstelling. 
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Dit sap bestaat uit 14% vaste stof resp: 86 deelen 
water; er is dus aan water, afkomstig van het sap, 
in 100 deelen ampas aanwezig 28.66 deelen. Stel 
nu dat wij gevonden hebben per 100 deelen ampas 
door drooging 42 deelen water, dan is er dus per 
100 ampas van het toegevoegde imbibitiewater 42 — 
28.66=13.34 in de ampas achtergebleven, of per 100 
deelen riet 13.34:4 = 3.33. 

Het sap zal door het imbibitiewater verdund 
zijn; nemen wij nu aan, dat het suikergehalte van 
het met imbibitiewater verdund sap bedraagt 10°/o, 
dan zullen er per 100 deelen sap 20 deelen water 
moeten zijn toegevoegd om tot deze verdunning te 
komen. De persing heeft bedragen 76.67 %; wij vin- 
den dus de hoeveelheid imbibitiewater, welke per 
100 deelen riet in het sap gekomen zijn, uit de 
volgende vergelijking: 

100: 20 = 76.67: x of x= 15.34. 
Voegen wij nu hierbij het imbibitiewater, hetwelk 
in de ampas is blijven zitten, dus 15.34 + 3.33, dan 
is er per 100 deelen riet aan imbibitiewater toege- 
voegd 18.67 %. 

Het gebruik van de dikwijls zeer gecompliceerde 
watermeters, welke bijna altijd gemaakt zijn voor 
het meten van water van bepaalde temperatuur, is 
niet aan te bevelen, daar het goed en regelmatig 
loopen dezer toestellen meer uitzondering dan regel is. 
Eenvoudige wijze 6m de imbibitie te regelen: 

Hiervoor brengtmen op de kraander imbibitie- 
leiding een wijzer aan welke zich beweegt over een 
verdeelde gradenboog met + 20 deelstrepen voor 
V* cirkel. Vooraf verhit men het imbibitiewater tot 
de gewenschte temperatuur en brengt onder de gaat- 
tjes van de imbibitiepijp een gootje van blik aan, 
(tijdelijk te bevestigen met een stukje ijzerdraad) 
laat nu de kraan op de verschillende deelstrepen 
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30 secunden of korter open staan, vangt het water 
hetwelk uit het gootje loopt op in eenige ledige 
vooraf gewogen petroleumblikken en weegt deze 
gevuld weder. Hierdoor is men in staat de hoe- 
veelheid water welke uit de imbibitie leiding 
vloeit voor elk der 20 deelstrepen te bepalen. Stel 
nu dat er vermalen wordt 10000 picol riet per 
etmaal, en dat men de imbibitie wil stellen op 
5% van het rietgewicht voor elke molen, dan zal 
de hoeveelheid water welke uit de imbibitiepijp 
moet loopen in 30 secunden bedragen 10,715 kg. 
water. 

Tevens dient men op de snelheid te letten waar- 
mede de molen cylinders draaien. Bedraagt deze 
snelheid 2 l k wenteling per minuut voor het vermalen 
van 10000 picol per 24 uur en is men genoodzaakt 
langzamer te malen, dan maakt men een krijtstreep 
op de opstaande rand der molencylinders en eveneens 
een op de standaard en gaat nu na hoeveel secun- 
den er verloopen als de molen twee omwentelingen 
maakt; stel dit op 2 minuten. De berekening is nu 
als volgt: Maakt de molen 2 1 /* omwentelingen per 
minuut, dan zullen er in het eene geval voor 2 om.- 
wentelingen 48 secunden noodig zijn, in hettweede 
geval 2X60=120 secunden, de hoeveelheid water 
welke men nu moet toevoegen wordt gevonden, daar 
men minder vermaalt, door de volgende formule 

48X10.715 
yr~ = 4,286 kg. water. Natuurlijk dient 

voorop gesteld dat het voeden der molen regelmatig 
en op dezelfde wijze plaats heeft zoowel bij het 
normale als bij het langzame malen. 

Het voordeel van bovengenoemde methode is, 
dat men elk oogenblik, de imbibitie kan controleeren, 
door even de imbibitie leiding te sluiten, het gootje 
er onder te hangen en het water gedurende 30 se- 
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cunden te laten loopen en op te vangen in een 
gewogen blik, zoodat er slechts enkele minuten 
voor dit controleeren noodig zijn. 



Nemen wij een goed schoongemaakte varkens- 
blaas of een zakje van perkament papier en brengen 
wij hierin eene oplossing van zouten, hangen wij 
de blaas of het zakje in water, dan zullen wij, als 
wij na eenigen tijd het water onderzoeken, bevinden, 
dat er in het water zouten aanwezig zijn welke door 
den wand van het zakje zijn gedrongen; dit ver- 
schijnsel noemt men osmose. Onderzoekt men nu de 
hoeveelheid zouten, dan zullen wij zien, dat er per 
100 cc. water binnen het zakje evenveel zouten 
aanwezig zijn als per 100 cc. water buiten het zakje. 
(osmotisch evenwicht). Vervangt men nu het water 
buiten het zakje door nieuw water en onderzoeken 
wij nu wederom het water in en buiten het zakje, 
dan zullen wij zien, dat het gehalte per 100 cc. 
nagenoeg gelijk is. De hoeveelheid zout zal echter 
belangrijk minder zijn dan de hoeveelheid, welke 
wij de le maal gevonden hebben; er heeft dus slechts 
zoolang uitwisseling plaats, totdat de evenwichts toe- 
stand bereikt is. Niet alleen zouten hebben deze eigen- 
schap, ook andere stoffen, welke kristalliseerbaar zijn 
en bij het oplossen in water geen colloide eigenschap- 
pen vertoonen (lijm- eiwit- gom- gelatine en andere). 
De suikerzal goed osmoseeren of diffundeeren evenals 
glucose, als slechts de verdunning een zoodanige 
is, dat de massa geen colloide eigenschappen heeft. 
Ook zal de inhoud van cellen yooral als deze nog 
levend zijn, door den tegenstand tegen de diffusie 
welke door het protoplasma veroorzaakt wordt zeer 
langzaam diffundeeren; is het protoplasma echter 
gedood, dan heeft de uitwisseling van de kristalli- 
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seerbare stoffen veel sneller plaats. De tempera- 
tuur waarbij het protoplasma gedood wordt, is 
zeer verschillend en beweegt zich tusschen 40 en 
130^0. 

Beschouwen wij nu het suikerriet, dan zien wij, 
dat de celstof hiervan een houterige en taaie massa 
is; bij dc suikerbiet zal de celstof veel weeker zijn. 
Wat zal een gevolg hiervan zijn? Dat als wij 
het riet en de biet in schijfjes snijden van 0.5 — 0.2 
c.Mdik, wij toch eenige lagen cellen hebben, die 
niet doorgesneden zijn. Plaatsen wij nu beide schijfjes 
in afzonderlijke bakjes met water, welke wij snel tot 
50° C. verwarmen, dan zal het schijfje biet veel 
sneller de suiker aan het omringende water afstaan 
dan het schijfje riet en wel om de volgende reden: 
de celwand van de bietccllen is veel dunner dan 
die vaiT'de rietcellen; daar de celstof een slechte 
warmtegeleider is (klapper-degan) zal het protoplasma 
bij dc bietcel snel gedood worden; in de rietcel, 
daar hier de celwand veel dikker is, zal het afsterven 
van het protoplasma zeer langzaam en is het schijfje 
een beetje dik, in het geheel niet plaats hebben, 
zoodat men na vrij langen tijd nog levend protoplasma 
in de rietcellen vindt, als het schijfje in water van 
60° C. gelegen heeft. 

Een paar proeven welke ik met rietschijfjes nam, 
gaven mij de volgende resultaten: 
Water v'60 en 1 minuut inwerking: de suiker gaat 
slechts uiterst langzaam in het omrin- 
gende water over. 
Water v/80 °: de suiker gaat in het begin sneller, 
daarna zeer langzaam in het water over. 
Water v/100°:de suiker gaat snel en regelmatig in 

het water over. 
Water v/120°:de suiker gaat een oogenblik zeer snel 
en daarna bijna niet in het water over. 
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Water v 105° : de striker gaat minder snel dan bij 

100° in het water over. 
Water v 102° :de suiker gaat uiterst snel in het wa- 
ter over. 
Hieruit bleek mij, dat als wij slechts zeer korten 
tijd de schijfjes verhitten bij 102° C. en daarna dif- 
fusie toepassen, dat de extractie zeer snel gaat, 
terwijl mij ook bleek bij een volgende proef, geheel 
op dezelfde manier genomen met schijfjes van 0.5c. 
M. dikte dat binnen 1 minuut het protoplasma in de 
cellen, welke in het midden van het schijfje gelegen 
waren, volkomen gedood bleek te zijn. 

Dat de resultaten bij 120° C. niet beter waren, 
schrijf ik aan het volgende toe: door de sterke hitte 
verschrompelen de buitenkanten van het schijfje en 
kan blijkbaar de warmte door deze celstoflaag niet 
voldoende heendringen; bij het onderzoeken van de 
middelste cellagen bleek mij, dat protoplasma hierin 
nog niet gedood was. 

De temperatuur, waarbij men in Europa diffun- 
deert van 50—70° C. is hier in Indie voor een goede 
diffusie te laag en zal men, al is het voor een 
oogenblik-moeten verhitten tot iets boven de 100° C. 
om het protoplasma in de cellen te dooden (te be- 
reiken door stoom door de snijdsels te jagen.) 
Werkwijze: Zooals wij boven gezien hebben, zal men moeten 
beginnen met het riet in dunne schijfjes of plakjes 
te snijden, wat geschiedt met behulp van een snij- 
machine. Deze bestaat uit een dikke, ronde plaat, 
waarin zich 4 — 6 of 12messen bevinden, welke zoo 
gesteld zijn, dat zij als men het riet er met onder-of 
boveneinde tegenaan drukt, plakjes afsnijden, welke 
eenige m.M (te stellen door het op en neer bewegen 
der schijf) dik zijn. Deze plaat draait met eene snel- 
heid van 800 of meer omwentelingen per minuut 
rond en wel horizontaal. Plaatst men nu hierboven 
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een trechtervormig lichaam, waarvan de breedte der 
uitmonding zoodanig is, dat een of meer rietstokken 
er naast elkaar doorgaan, dan zal door de zwaarte 
van het riet zelve dittegen de draaiende plaat aan- 
gedrukt worden. 

Heeft men nu het riet gesneden, dan wordt dit 
op de eene of andere wijze naar de diffuseurs over- 
gebracht. Dit zijn voor riet en ampas conische, ijzeren 
reservoirs, waarvan de bodem kan geopend worden. 
Beginnenwij nu te werken, dan wordt de bodem het 
best met een hydraulische sluiting gesloten. Baven 
dezen bodem bevindt zich een zeefvormige plaat, 
terwijl ook in het ondereinde v/d. diffuseur een 
zeefvormige plaat aanwezig is. Hierna brengen wij 
eene voldoende hoeveelheid rietschijfjes of ampas 
i/d diffuseur, bedekken de schijfjes met een ge- 
perforeerde plaat, sluiten het deksel, waaraan zich 
een proefkraan bevindt (voor het uitlaten van lucht 
en het nemejj van proefjes sap) jagen zoo mogelijk 
eenige oogenblikken stoom door (de diffuseurs zijn 
geperst op 2 atm,) en persen nu van boven af 
water onder druk door deze snijdsels; hoe snel de 
toevoer van water moet zijn, hangtaf van de werk- 
wijze en den aard van het riet. Van het ondereinde, 
v/d. le. diffuseur loopt een pijp naar het boveneinde 
v/d. 2e. diffuseur; om deze pijp bevindt zich een 
voorwarmer, waardoor wij het sap laten gaan voor- 
dat het in de 2e. eveneens gevulde en gesloten diffuseur 
komt. De snijdsels zijn evenals bij de le. diffuseur 
met stoom behandeld. Zijn de snijdsels in de le. 
diffuseur lang genoeg in aanraking geweest met het 
water, dan voert men dit water naar de 2e. diffuseur, 
door van boven op de snijdsels van het le. lichaam 
waterdruk uit te oefenen; de temperatuur, welke men 
aan het verdunde sap wil geven voordat dit in het 
2e. lichaam komt, regelt men door al of niet stoom 
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in den voorwarmer te laten. Men moet steeds zorg 
dragen, da de lucht-en proefkraan van een vol- 
gende diffuseur open staat, als men water of sap 
brengt in een voorgaande. Heeft het sap nu, na 
eenige diffuseurs doorloopen te hebben, een vol- 
doende gehalte aan suiker verkregen, dan wordtdit 
afgelaten, beter gezegd weggedrukt door een pijp, 
welke zich aan elk der lichamen bevindt, maar ge- 
sloten wordt gehouden, terwijl alleen de afvoerpijp 
van de laatste diffuseur openstaat. 

Voortdurend voert men in het le. lichaam water 
toe, totdat nagenoeg alle suiker uit de snijdsels 
verdwenen is, wat men gemakkelijk kan constateeren, 
door wat water uit de proefkraan van de 2e. diffu- 
seur af te tappen. Is nu alle of nagenoeg alle sui- 
ker uit de snijdsels in de le. diffuseur verdwenen, 
dan schakelt men deze af en brengt directe water- 
druk op de 2e. diffuseur, terwijl men tegelijkertijd 
een pas gevulde diffuseur bijschakelt. Nu opent 
men den bodem van de le. diffuseur en laat de 
uitgeloogde ampas in een gemetselde bak vallen; 
hier laat men de zeer natte ampas uitdruipen, brengt 
deze vervolgens naar een molen en hierna in een 
pers, waarin de ampas tot briquetten gevormd wordt, 

Steedt op dezelfde manier werkende, gaat men 
voort met de uitgeloogde ampas weg te voeren en 
een nieuwe, pas gevulde bij te voegen. 

Hoe is nu de eigenlijke werking in deze diffu- 
seurs? 

Nemen wij aan, dat de hoeveelheid water gelijk is aan 
de hoeveelheid sap in de cellen aanwezig, en nemen 
wij aan, dat de hoeveelheid suiker in het sap 14% 
bedraagt, dan zal de evenwichtstoestand zijn inge- 
treden, zoodra het water 7% suiker bevat. Nu 
voeren wij dit sap op nieuwe snijdsels; hier zal de 
evenwichtstoestand intreden, zoodra het sap een 



- 39 - 

suiikergehalte zal hebben van (7+ 14): 2 of 10.5; in 
het 3e. lichaam zal die toestand intreden, zoodra 
het sap een suikergehalte heeft van (10.5 + 14): 2 of 
12.25. 

Bengen wij nu nicuw water op de snijdsels in 
diffuseur 1 dan zal wederom de evenwichtstoe- 
stand bereikt zijn, als het water 3.5 % suiker heeft 
opgenomen, in de 2e. diffuseur (3.5 + 10.5): 2=7 %. 
Wij gaan nu met toevoeren van water door, totdat 
het sap in de 2e. diffuseur komende 0.1 of 0.2% 
aan suiker bevat. 

Daar de eiwit- en gomstoffen de eigenschap heb- 
ben niet te diffundeeren, zullen deze slechts zeer 
weinig in het sap terecht komen. Altijd zullen wij 
hier wat gom en eiwit in aantreffen, dar bij het 
snijden van het riet minstens een laag cellen door- 
gesneden wordt, dus geopend, waardoor de inhoud 
geheel door het water wordt opgenomen. 

Diffusie- of beter maceratie- ampas, zie het 
werkje van Prinsen Geerligs: Fabrikatie van suiker 
uit suikerriet op Java. 



Het Sap. 



Beginnen wij met molensap, dan zien wij dat 
dit sap langs de molencylinders door de kanaaltjes 
naar beneden vloeit, en met deeltjes ampas onder 
den molen terecht komt. Hier zal het bij de meeste 
fabrieken vloeien op de zoogenaamde molenplaat, een 
ijzeren plaat met vrij groote gaten geperforeerd. 
Deze plaat beschouw ik als een van de voornaamste 
sapbedervers in de geheele fabriek. Wat toch is 
het geval? 

Deze plaat ligt onder den molen, waar lichten 
lucht nagenoeg geen toegang hebben; ten 2e is de 
vochtigheidstoestand ter plaatse zeer groot, waar- 
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bij nog de Indische temperatuur komt, terwijl tevens 
het rietsap een voedingsmiddel is, bij uitnemendheid 
geschikt voor het ontwikkelen van verschillende 
bacterien, welke in het gunstigst geval, leven ten 
koste der suiker. Van die bacterien zijn er ver- 
scheiden soorten; iknoem slechts Leuconostoc, welke 
stoffen afscheidt, die schadelijk zijn of moeilijkheden 
opleveren bij de verdere bewerking van het sap. 
Een enkele of eenige honderden bacterien zullen 
niet schadelijk zijn. Men moet echter niet vergeten, 
dat er bacterien zijn, welke in een uur per exem- 
plaar millioenen nakomelingSn voortbrengen en dit 
groote aantal, hetwelk ten koste van de suiker leeft, 
zal wel degelijk belangrijke verliezen veroorzaken, 
vooral als men nagaat, dat eens per 12 uur (er zijn 
fabrieken waar dit eens per 2 X 24 uur geschiedt) 
de molen gewasschen en de ampasplaat schoon 
gemaakt wordt. Het is de moeite waard zoo'n molen- 
plaat eens te bezien : op slijm gelijkende draden 
van Vs M en langer, bijna bij elk gaatje der plaat, 
zijn geen zeldzaamheden, en waaruit bestaan deze 
draden? Uit milliarden en milliarden bacterien en 
fijne ampasdeeltjes. Wel neemt men zooveel moge- 
lijk de ampas van de filterplaat weg, de fijnere 
deelen zullen echter door de openingen der zeef 
gaan en aan de slijmdraden zich vastzetten. Ik 
bespreek dit zoo uitvoerig, om op een andere 
vijand te wijzen, die hier juist eene schoone gele- 
genheid heeft om zijn vernielingswerk uit te voeren, 
nl. de gistcellen. Deze zullen van onze saccharose 
eerst glucose maken : 

Ci 3 H 33 O n + H 3 = 2 CflHi 3 6 
en vervolgens deze glucose omzetten in koolzuur 
en alcohol : 

C 6 H 13 6 = 2 C0 3 + 2 C*H 6 
terwijl het zwak alcoholische sap, bij het in drup- 
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pels neervallen langs de slijmdraden zeerinnig met 
de zuurstof der lucht in aanraking komt en uit de 
alcohol azijnzuur ontstaat: C3H4O4. 

De vraag is nu: Hoe kunnen wij den invloed 
dezer schadelijke bacterien etc. tegengaan? 

Mijn antwoord hierop is: door de molenplaat 
zccr dikwjjls schoon te maken, wat echter ten gevolge 
heeft, dat men dikwijls moet stoppen en dit stoppen 
verliezen medebrengt Men handelt dus beter met 
of de molenplaat te verwijderen, of eene inrichting 
aan te brengen, waarmede men stoom van den ketel 
(6 — 8 atm.) onder de molenplaat en onder den 
molen kan voeren. Blaast men nu verschen stoom 
onder den molen ont het uur of om de twee uren, 
dan kan men zeker zijn, dat alle bacteri@n op dat 
moment vernietigd zijn, daar stoom een der best 
en snelst werkende middelen is, om bacterien te 
vernietigen. Nu zullen er wel direct nadat men op- 
gehouden heeft, nieuwe bacterien afkomstig van de 
bast van het riet met het sap worden meegevoerd, 
maar het zal toch eenigen tijd duren voordat deze 
zich zoo vermenigvuldigd hebben, dat zij werkelijk 
schade aan het rietsap zullen toebrengen. 

Het rietsap zal als een grijze massa van onder 
den molen wegvloeien; het best hiervoor geschikt 
zijn geemailleerde goten, daar gemetselde en gece- 
menteerde goten, met het oog op de bacterien 
welke in microscopische scheurtjes van het cement 
zich nestelen en voortteelen, hiervoor vrij ongeschikt 
zijn. Ook ijzeren goten zijn m. i. minder geschikt, 
daar het sap altijd eene zwak zure reactie heeft; deze 
zure reactie zal niet alleen te wijten zijn aan de om- 
zetting door bacterien veroorzaakt, het rietsap zelf 
zal, op het oogenblik, dat dit aan de lucht wordt 
blootgesteld, zuur gaan reageeren. Nemen wij een 
rietstok en snijden wij deze door en drukken wij 
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een stukje blauw lakmoes papier op de doorsnede, 
dan zal het lakmoes onmiddellijk rood gekleurd wor- 
den; nemen wij een vrij scherpe pincet en brengen 
wij een stukje rood lakmoespapier tusschen de cellen 
zoodatditgoed zichtbaar is en zich slechts enkele cel- 
lagenboven het papier bevinden,dan wordthet rood 
lakmoes blauw gekleurd vooral als wij zorg dragen, 
datde lucht niet kan toetreden door het snel terugtrek- 
ken van de ledige pincet. 

De eigenlijke kleur van het rietsap is in dikke 
lagen gezien bruinzwart. Deze kleur zal echter 
geheel afhankelijk zijn van de kleurstof van de riet- 
bast. De grijze kleur van het sap, hetwelk uit den 
molen vloeit, zal veroorzaakt worden door eene be- 
langrijke hoeveelheid lucht welke door het sap^wordt 
meegevoerd, en niet zooals bij water snel kan ont- 
wijken, daar de opgeloste suiker en andere stoffen het 
suikersap belangrijk meer viscoos (dik vloeibaar) 
maken dan water. Laten wij het rietsap eenigen tijd 
staan, dan zal dit langzamerhand de grijze kleur 
verliezen en overgaan in een bruinzwarte kleur, 
terwijl er aan de oppervlakte een vrij dikke schuim- 
laag ontstaat. 

Qaan wij nu de bestanddeelen van het rietsap 
na, dan zien wij, dat dit bestaat uit pi. m. 84% wa- 
ter en 

16% vaste stoffen; 
deze verhoudingen zullert zich natuurlijk elk OOgen- 
blik wijzigen en ook geheel afhankelijk zijn van de 
hoeveelheid water, waarmede men imbibeert. Wat 
de vaste stof betreft zal deze bestaan uit een meng- 
sel van suiker, glucose, gom, eiwitstoffen, organische en 
anorganische zouten en fijne stukjes en deeltjes ampas, 
welke met het sap zijn meegevoerd. 

Beschouwen wij nu de stoffen elk afzonderlijk, 
dan zien wij, dat het suikergehalte per 100 deelen 
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sap 14bedraagt, terwijl de rest bestaat uit bovenge 
noemde stoffen. 

Wat de zooten aangaat zullen deze voornamelijk 
uit kali en natronzouten bestaan, terwijl het kie- 
zelzuur daar dit moeilijk oplosbaar is, met de ampas 
zal afgevoerd worden. De aard van den bodem, waarop 
het riet gegroeid is zal juist wat de zouten betreft, 
een belangrijken invloed op de aschbestanddeelen 
kunnen uitoefenen. Nemen wij een bodem, waarin 
bv. veel gips aanwezig is, dan zullen wij in het 
sap een vrij groote hooveelheid gips aantreffen. Een 
zeer geringe hoeveelheid koper (d. w. z. sporen) 
komt bijna altijd in het riet resp: in het sap voor. 
Naarmate nu het riet.sterker en meermalen ge- 
perst wordt, naar die mate zal de verhouding tus- 
schen suiker en niet-suiker vaste stof in het sap 
veranderen, d. w. z. dat het sap van den 3en molen 
meer vaste stof niet-suiker per 100 deelen bevat dan 
dat van den len molen. 

De verhouding, welke er bestaat tusschen de totale 

hoeveelheid vaste stof en suiker op 100 deelen vaste 

stof berekend, noemt men reinheid, en duidt deze aan 

met de letters RQ (Reinheids-* quotient). Ik meen er 

echter op te moeten wijzen, dat wat men onder 

RQ verstaat, niet voldoende omlijnd is en tot vrij 

groote verschillen aanleiding kan geven. Hierom komt 

het mij wenschelijk voor, dat men de reinheidsqotifin- 

ten op de volgende wijze opgeeft, nl: 

RQ S of schijnbare reinheid, d. w. z. de hoeveelheid 

suiker door polarisatie gevonden per 100 

deelen vaste stof in het sap, deze laatste 

bepaald door de Brix van de vloeistof. 

RQ Wof werkelijke reinheid = de hoeveelheid suiker 

gevonden door polarisatie per 100 deelen 

vaste stof, deze bepaald door indrogen van 

een bepaalde hoeveelheid sap. 
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RQ A of absolute reinheid = hoeveelheid suiker gevon- 
den met behulp van de inversie methode 
Clerget per 100 deelen vaste stof in het sap, 
de stof bepaald door het indrogen van een 
bepaalde hoeveelheid van het sap. 



Molensap en Diffusiesap. 



Vergelijken wij het diffusiesap met het molen- 
sap, dan zullen wij zien: 

le. dat het diffusiesap in het algemeen iets meer 
verdund is dan het sap door molens zonder im- 
bibitie verkregen, met imbibitie zal echter zeker 
de schaal overslaan in het voordeel der diffusie. 
2e. wat eiwit-en gomstoffen betreft zal het diffusie- 
sap hiervan een belangrijk kleinere hoeveelheid 
bevatten dan het molensap. 
4e. in het algemeen zal het diffusiesap makkelijker 
te verwerken zijn dan het molensap. 



Sap meten en sap wegen. 



Beschouwen wij in het algemeen de methode 
van meten, welke nu nog op de meeste fabrieken 
toegepast wordt, dan zien wij dat hierdoor vele 
onjuistheden onstaan. Het sap wordt gebracht in 
4)akken van bepaalden inhoud. Zijn nu de bakken 
gesteld (nagemeten) met water van 30°C. en men 
brengt hier sap in van 35°C, afhankelijk van de 
temperatuur van het imbibitiewater en van den 
tegendruk, welke riet of ampas aan de persing 
bieden, dan zal hierdoor een fout ontstaan. Loopt 
nu deze bak leeg en gaat men deze weer vullen, 
dan zal er altijd iets van de vloeistof in blijyen 
staan en zal de wand bedekt zijn met een laagje 
slijmerige materie, afkomstig van het sap; het volu- 
men der meetbak zal hierdoor verminderen, terwijl 
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in de overvloei opening zich een laagje heeft afge- 
zet, waardoor de gemeten hoeveelheid weer meer 
zal bedragen; voeg hierbtj het feit, dat in het sap 
een dikwijls zeer groote hoeveelheid lucht aanwezig 
is (vooral bij sterk gomhoudende sappen) als dit 
gemeten wordt, dan kan men hieruit voldoende na- 
gaan, hoe het met de nauwkeurigheid bij dit station 
gesteld is. Vooral is dit te betreuren, daar in vele 
fabrieken dit het eenige station is, waar men de 
hoeveelheid sap en suiker bepaalt, en de fabrieks- 
berekeningen voor een groot deel met dit station 
als uitgangspunt verkregen worden. Hierbij komt, 
nog, dat voor men de Brix of het specifiek gewicht 
(om hieruit het gewicht aan sap te leeren kennen) 
en de suiker bepaalt, het noodzakelijk is, dat het 
sap, door eenigen tijd te staan, van lucht ontdaan 
wordt. Dus meet met met lucht en bepaalt Brix en 
polarisatie zonder dat er lucht in het sap aanwezig 
is; hieruit moeten natuurlijk fouten voorkomen. Nu 
kan men wel een z. g, schnimcorrectie aanbrengen, 
maar deze is lang niet voor alle sappen constant, 
(zie sap met gomstoffen). 

Wil men de meetbakken behouden, dan zal 
men deze schuimcorrectie of voor elke bak of als 
men het monster voor onderzoek neemt, dienen te 
bepalen, en wel op de volgende wijze: 
Neem een Literflesch met vrij wijden hals, waarop 
de literstreep is aahgebracht onder op den hals der 
flesch, vul deze flesch tot aan de literstreep met 
water, voeg vervolgens uit een juiste buret een cc. 
water toe, maak met een diamant een streepopden 
hals der literflesch en ga hiermede voort, telkens 
bij elke cc. of halve cc. een streepje makende tot- 
dat ^de geheele hals der flesch met water gevuld is. 

Nadat men de flesch gedroogd heeft, brengt men 
deze gesloten met den duim in een nagenoeg ge- 
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vulde meetbak, keert de flesch om zoodra men 
deze ter halver hoogte v/d gevulde m.eetbak heeft 
gebracht, en laat het sap erin stroomen; neemt de 
flesch eruit en noteert de temperatuur van het sap, 
laat de flesch eenige oogenblikken staan, waardoor 
zich het schuim in den hals der flesch afzet; nu kan 
men gemakkelijk hieruit berekenen hoeveel werkelijk 
sap er per 100 deelen sap met lucht aanwezig is. 

Afdoende is deze methode niet, maar zij zal 
juister en beter resultaten geven dan op de gewone 
wijze toegepaste vaste schuimcorrectie. 

Goede en juicte resultaten kunnen verkregen 
worden door het sap te wegen, nadat men eerst door 
eenige' oogenblikken te verwarmen, de lucht uit het 
sap verwijderd heeft. Laat men dit sap loopen in 
een geemailleerde ijzeren bak (geemailleerd ijzer kan 
geen ijzer afgeven aan zuur sap) en is deze bak 
geplaatst op een bascule, hetzij schaalbascule of 
weegbank, dan kan men beginnen met de bak eerst 
ledig te wegen, hierna te wegen als deze vol is, 
daarna het sap uit de bak laten loopen en vervol- 
gens weer wegen en hierna weervullen. Trekt men 
nu het gewicht van de drooge bak af van het ge- 
vonden gewicht van de natte bak, dan heeft men 
het gewicht aan sap. Stel gewichten droge bak pp 
a-a'-a"-enz, gewichten natte bak b-b'-b"-enz, dan 
is de som der gewichten sap (b-a) plus (b'-a'Jplus 
(b"-a") enz. 

Kan dit wegen autcmatisch gSan, zooveel te 
beter; kan dit niet, dan moet men er iemand bij 
plaatsen en dit zal de kosten iets vermeerderen. Men 
zal nu echter zeker kunnen zijn, datde hoeveelheid 
sap resp: suiker, welke in de fabriekstaten opgeven 
wordt, werkelijk in de fabriek ingevocrd en geen 
schuim of meetfictie is.' 



KALKSTEEN EN KALK. 



De in de natuur voorkomende soorten van kool- 
zure kalk kan men verdeelen in twee hoofd- 
groepen : 

le. de koolzure kalkgesteenten-(krijt-marmer-kalksteen- 
kalkspaat-arragoniet). 

2e. koolzure kalksoorten, welke nauw aan het dierlijk 
leven verbonden zijn (schelpen, . koralen e. a.). 
Voor het maken van kalk voor de suikerfabricatie 

hier in Indie kunnen alleen in aanmerking komen: 

marmersoorten en zeer fijn gekristaliiseerde kalksteen. 
Aan welke eischen moet nu deze kalksteen 

voldoen? 

De kalksteen moet: 

le. vrij zijn van pyrieten, op zilver of goud gelijkende, 
in het algemeen goed gekristaliiseerde verbin- 
dingen van zwavel met ijzer. 

2e. mag niet grof gekristalliseerd zijn (kalkspaat), d. 
w. z. op glas gelijkende stukjes vertoonen. Bran- 
den wij dergelijke kalksteen, dan zal deze nietgaar 
branden; alleen aan de kanten zal de kalksteen 
omgezet worden in calciumoxyde en daar calcium- 
oxyde een slechte warmtegeleider is, zal de hitte 
fliet voldoende doordringen en zal er b^nen den 
rand van het calciumoxyde een grooter of kleiner 
stuk koolzure kalk aanwezig blijven. Het kalkspaat 
; op Java en Madoera is een van de zuiverste soorten 
van koolzure kalk, welke hier te vinden zijn met 
een gehalte van 99.6— 99,9 o/ koolzure kalk. 

3e. mag geen steentjes of aardachtige bijmengselen be- 
vatten. 
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4e. geen vocht opnemen bij het liggen aan de lucht 

5e. moet reukloos, zeer hard en blank (wit) zijn. Is 

de kalksteen zoo zacht, dat men met de nagel 

hiervan gedeelten kan afnemen, dan is dit een 

bewijs, dat de kalksteen waarschijnlijk sterk 

dolomiet (koolzure magnesia) houdend is. 

De zuiverste kalksteen, welke geschikt is om 

te branden, zal ongeveer de volgende samenstelling 

moeten hebben: 

Koolzure kalk 99.52% 

In zoutzuur onoplosbaar 0.02 % 

Mzeroxyde en aluinaarde 0.16 % 

Magnesiumcarbonaat 0.26 % 

Chlooralkalien 0.04 % 

Zwavelzure en phosphorzure zouten moeten geheel ont- 
breken of in de kalksteen slechts sporadisch voor- 
komen. 

Gaat men deze kalk nu branden en nemen wij 
aan, dat al het koolzuur uitgedreven wordt, dan 
zullen wij, de asch der brandstof buiten rekening 
latende, bijtende kalk verkrijgen van de volgende 
samenstelling: 

CaO 99.37 <>/o 

onoplosbaar in zoutzuur 0.03% 

IJzeroxyde en aluinaarde 0.28% 

Magnesiumoxyde 0.23 % 

Chlooralkalien enz. 0.07% 

Natuurlijk zullen er enkele afwijkingen voorko- 
men, maar het is zaak zooveel ^nogelijk zuivere 
kalk te gebruiken, vooral voor de suikerfabricatie, 
daar andere hierin tot eenig bedrag voorkomende 
stoffen of hinderlijk zullen zijn in het fabrikaat of 
niet hinderlijk voor het fabricaat, maar wel schadelijk 
wat de kosten betreft. Kalksoorten welke bv. een 
magnesiumgehalte hebben van 4-8 %, ja zelfs tot 
26% zijn geen zeldzaamheid. 
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Brandstof voor het kalkbranden : 

Een tweede stof, welke voor het maken van 
fabricatiekalk noodig is, zal ook een belangrijken in- 
vloed uitoefenen op de zuiverheid van de kalk, nl. 
de brandstof. 

De zuiverste kalk wordt in het groot verkregen 
door zeer heete ovengassen (800-900°C.) te laten 
strijken door stukken zuivere kalksteen (carbied fa- 
bricatie); deze methode is echter wegens het groote 
brandstof verbruik zeer kostbaar. 

De methode, welke de meeste fabrieken met car- 
bonatatie zelf toepassen is die, waarbij coaks als 
brandstof dienen. 

De coaks, in het algemeen afkomstig van de 
gasfabrieken (retorten coaks), moeten, wil men deze 
gebruiken voor het branden van kalk, aan de vol- 
gende eigenschappen voldoen: 
le. het aschgehalte moet zoo klein mogelijk zijn en 
mag hoogstens 10 o/ bedragen (van 2.23-10%). 
2e. het zwavelgehalte mag hoogstens 0.5% zijn (van 

0.1— 2%). 

3e. de kolen moeten droog zijn, neutraal reageeren, 

bij verbranding geen zwarte rook of teergeur (teer) 

afgeven, slechts kleine hoeveelheden gips bevatten. 

De asch van de gebrande coaks zal de gebrande kalk 

minder zuiver maken. 

Qe kalkbranders van beroep gebruiken voor 
het branden in het algemeen nog hout, djatiehout of 
wildhout of soms houtskool. Het aschgehalte van 
het droge hout bedraagt van 1.42—2.37%. Daardeze 
asch voor een groot deel uit koolzure kali en natron 
bestaat en deze asch zich mengt met de gebrande 
kalk, zal het procentage aan koolzure alkalien dezer 
kalk belangrijk stijgen. De hoeveelheid coaks of hout, 
welke men moet gebruiken om de kalk goed te 
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branden, zal voor elken kalkoven moeten berekend 
worden naar de resultaten door proeven verkregen, 
daar hiervoor geen vaste verhoudingen zijn op tc 
geven. 



De kalkoven. 



Is men verplicht zelf de kalk voorde fabricatie 
van suiker te branden (en de fabrieken welke met 
carbonatatie werken kunnen hier wegens het kool- 
zuur dat zij noodig hebben, voorloopig nog niet 
buiten) dan dient men ook een kalkoven van vol- 
doende grootte te bouwen. Deze kalkoven bestaat 
uit een kegelvormige op een schoorsteen gelijkende 
ruimte, gemetseld van vuurvaste steenen en vuur- 
vaste klei. Op eenige hoogte van den bodem zijn 
roosterstaven aangebracht, terwijl boven deze roos- 
terstaven 4 openingen uitgespaard zijn, de z. g. 
trekgaten; onder deze roosterstaven zijn eveneens 4 
boogvormige openingen uitgespaard: deze dienen 
voor het toelaten van de lucht en om de asch te 
verwijderen. Elk van deze 8 openingen kan door 
een ijzeren deur gesloten worden. Deze soort kalk- 
ovens (veel in gebruik bij kalkbranders van beroep) 
zijn zonder centrale luchttoevoer en worden meestal 
nog met hout gestookt. Begint men deze kalkoven 
te branden, dan brengt men eerst een laag, het best 
rijshout, op het rooster, legt hierboven een voldoende 
dikke laag hout, vervolgens een laag kalksteen (stuk- 
ken ter grootte van twee mansvuisten of iets grooter), 
daarna een laag hout en dan weer een laag kalksteen 
en gaat hiermede voort, totdat de geheele oven met 
afwisselende lagen kalksteen en hout gevuld is. Nu 
wordt het rijshout ontstoken, het verbrandt en drijft 
het koolzuur uit de kalksteen; is deze gaar gebrand, 
dan trekt men met lange haken de gebrande kalk 
uit de trekgaten. De boven gelegen lagen zullen zak- 
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ken en daar de oven kegelvormig is, achtereen- 
volgens op het rooster terecht komen. Zorgt 
men er nu tegelijkertijd voor, dat er van boven 
in de opening beurtelings hout en kalksteen 
worden gestort, dan zal deze oven voortdurend 
doorbranden. 

Deze oven levert vooral voor het maken van 
fabricatiekalk voor suikerfabrieken vele moeilijkheden 
op, daar het niet mogelijk is de luchttrek voldoende 
te regelen om de kalk van een laag geheel gaar 
te branden zonder deze z.g. dood te branden. Wat 
toch is het geval ? Men kan de deuren onder de 
rooster niet geheel sluiten, want dan zal de lucht- 
toevoer voor de verbranding geheel onvoldoende 
zijn. Maakt men nu een deur maar iets verder 
open dan de andere deur, of staat de wind hierop, 
of schijnt de zon op den oven, dan zal er daar ter 
plaatse een sterkere luchttrek ontstaan; het gevolg 
hiervan is, dat men een aangeblazen vuur verkrijgt, 
wat natuurlijk een veel hoogere temperatuur heeft 
dan een rustig brandend vuur. De kalksteen zal 
ter plaatse, waar dit vuur aangeblazen wprdt, zeer 
snel gaar zijn, terwijl op andere plaatsen in den 
oven de kalksteen nauwelijks begint met koolzuur 
af te geven. De temperatuur zal zoo hoog worden, 
dat de kalk, ontstaan uit de kalksteen, begint te 
smelten. Onder invloed van de alkalien, welke in 
de houtasch aanwezig zijn, krijgt de oppervlakte 
een glasachtige structuur en brengt men deze kalk 
in water, dan zal, daar het water niet in de porifin 
kan doordringen, de kalk eerst na eenigen tijd, 
dikwijls na zeer langen tijd blusschen (soms na 
een maand en langer) Dergelijke kalk is natuur- 
lijk absoluut ongeschikt om, hetzij als kalkmelk, 
hetzij als droge kalk, bij het sap gevoegd te 
worden. 
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Kalkoven met centralen luchttoevoer : 

De gebreken, welke aan den gewonen kalko- 
ven kleven, bestaan niet of slechts in zeer geringe 
mate bij den kalkoven met centralen luchttoevoer. 
Stellen wij ons een kalkoven voor als de voor- 
gaande met dit verschil, dat de openingen onder 
het rooster gesloten zijn, en men slechts een 
kleine opening heeft welke echter gedurende het 
werk gesloten is, terwijl de luchttoevoer plaats 
heeft met behulp van een pomp of ventilator, 
welke aan een buis verbonden is, die onder de 
roosterstaven in het midden van den oven uitmondt. 
Daar er voortdurend kleine stukjes kalk, asch en 
brandstof tusschen de roosterstaven doorvallen, zou 
deze pijp spoedig verstopt raken. Om dit te voor- 
komen, heeft men boven de uitmonding dezer pijp 
een paddestoelvormig dak aangebracht. De lucht 
verdeelt zich regelmatig langs de randen van dit 
dak en gaat dan door het rooster, zoodat de lucht- 
toevoer regelmatig van alle zijden plaats heeft en 
. het niet voorkomt,. dat de kalksteen plaatselijk te 
sterk verhit wordt, tenzij men niet geregeld nagaat 
of de ruimte tusschen het paddestoelvormige dak en 
den wand van de kalkoven, welke onder normale 
omstandigheden open is, door invallende stukjes 
gebrande kalk en asch verstopt is. Ook wordt de 
schoorsteenvormige mond van den kalkoven geregeld 
gesloten gehouden en het koolzuur door een pijp 
aan den bovenkant van den oven door een zuig-en 
perspomp weggezogen. Bij een goeden kalkoven 
dient het koolzuur niet door een pijp te worden 
weggezogen, maar moet men zorgen, dat er hetzij 
een ijzeren, hetzij een gemetselde pijp om den top 
van den kalkoven loopt en deze pijp op vier plaatsen 
verbonden is met de binnenruimte der kalkoven, 
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zoodat het wegzuigen van het koolzuurgas regel- 
matig op vier plaatsen geschieden kan, waardoor 
voorkomen wordt, dat de luchtstroom resp: hitte 
door den vuurhaard in een richting gezogen 

Bij het laden v/d kalkoven moet men natuurlijk 
zorg dragen, dat de beurtelingsche lagen coaks en 
kalksteen regelmatig uitgespreid komen te liggen; 
het beste hiervoor is gebruik te maken van een 
wagentje met cylindrisch reservoir; dit brengt men 
midden boven de opening van den kalkoven en 
trekt daarna den ijzeren bodem weg. 

Kalkzetting bij defecatiefabrieken. 

Bij het sap moet men een bepaalde hoeveelheid 
kalk voegen, afhankelijk van de samenstelling van 
het sap. Deze kalktoevoeging dient om de organi- 
sche zuren te binden en de omzetting van suiker 
in glucose in het sap bij latere verhitting tegen te 
gaan; tevens werkt kalk als een desinfectans, terwijl 
er tusschen kalk en gom en andere stoffen verbin- 
dingen ontstaan, welke onder bepaalde omstandig- 
heden niet oplosbaar zijn. Voegt men te veel kalk 
toe en gaat men daarna verhitten, dan zullen er 
donkergekleurde ontledingsproducten ontstaan; voegt 
men te weinig kalk toe, dan zal het sap of niet 
gescheiden kunnen worden, of het sap zal zuur 
blijven reageeren en zal er bij verhitting inversie 
(omzetting van suiker in glucose) plaats grijpen. Wij 
zien hier dus uit, dat een juiste kalkzetting noodig 
is voor het verkrijgen van een goed product. 

Om de kalkzetting te regelen nemen wij een 
roodkoperen pan van 6 Liter inhoud, welke of met 
een lamp verhit kan worden, of waarin zich een 
roodkoperen serpentijn (stoomleiding) bevindt, bren- 
gen hierin 5 L. van het gemengde molensap, 
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voegen naar evenredigheid evenveel kalkmelk toe als 
in het laatst der vorige campagne gebruikt vermeer- 
derd met 5 of 10% en verhitten snel tot kook- 
temperatuur; hierna brengen wij een gedeelte in een 
molglas (hoog glas) en laten dit rustig staan. Een 
ander deel bv. 50 of 100 cc. filtreeren wij door een 
vouwfilter en titreeren hiervan 10 cc. of meer na 
toevoeging van een indicator (lakmoes-phenolphta- 
lgine-rosolzuur), met 1/10 norm, zwavelzuur. De toe- 
voeging en het afmeten van de kalkmelk (waarover 
straks nader) geschiedt het best met een maatglaasje; 
wat in het maatglas achterblijft, wordt met weinig 
water nagespoeld en eveneens bij het sap gevoegd. 

Stel nu dat wij gevonden hebben, dat er om 
de alcaliteit van deze 10 cc. gedefeceerd sap te 
neutraliseeren, 3 -cc. 1 10 norm, zwavelzuur zijn 
noodig geweest, en nemen wij aan, dat de plaats 
waar deze kalktoevoeging geschiedt een bak is van 
1000 L. inhoud, dan zal er in het schoonsap 
aanwezig zijn (het bezinkend vuil buiten rekening 
latende) een hoeveelheid kalk groot 0.0028 X 3 X 
100000 of 840 gram. Wil men nu eene alcaliteit in 
het schoonsap overhouden van 2/10000, dus 2 din. 
berekend als CaO op de 10000 din. sap, waarvoor 
per 1000 L. 200 gram kalk (CaO) noodig zijn, dan 
heeft men dus 840 — 200=640 gram kalk (CaO) 
te veel toegevoegd per 1000 L. sap. 

Heeft men nu bv. kalkmelk van 12° Beaum£ 
toegevoegd, dan zal deze 115 gram CaO op een 
Liter bevatten; in het geheel is er640 gram te veel, 
dus: 115: 1 — 640: X 

X = 5.565 of afgekort 
zullen wij bij het sap per 1000 L. 5.5 L. kalkmelk 
minder moeten toevoegen dan wij naar evenredigheid 
aan de 5 L., welke voor de proef gediend hebben, 
toegevoegd hadden. 
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Daar echter de vrije alcaliteit van het schoon- 
sap niet alleen afkomstig is van de vrije kalken 
maar ook al is het voor een zeer klein deel veroor- 
zaakt wordt door de ammoniak, welke door de 
inwerking van de kalk op de eiwitstoffen ontstaat, 
zal deze methode niet absoluut nauwkeurig zijn, hoe- 
wel voldoende voor de praktijk. 
Een tweede methode om na te gaan, of de kalkzet- 
ting juist is geweest, werd eenige jaren geleden door 
den Heer Prinsen Geerligs gepubliceerd. Er wordt 
bij het bezonken sap (gefiltreerd sap) in een reageer- 
buis een heldere kalksaccharaat oplossing gevoegd 
(welke vooraf gekookt en gefiitreerd is) en hierna 
buis met inhoud tot kooktemperatuur verhit. Ont- 
staat er een vlokkig neerslag, dus geen zwakke troe- 
beling, dan is dit een bewijs, dat er nog stoffen in 
het schoonsap aanwezig zijn, welke bij kooktempe- 
ratuur met de kalk onoplosbare verbindingen aangaan 
of bij kooktemperatuur door de kalk worden neer- 
geslagen. In het geval, dat men een neerslag krijgt, 
is de aan het sap toegevoegde hoeveelheid kalk on- 
voldoende geweest. 

Bij een ander gedeelte van het schoonsap voegt 
men molensap, wat vooraf tot kooktemperatuur is 
verhit geweest en daarna gefiltreerd; nu kookt men* 
op* Ontstaat er een vlokkig neerslag en geen zwakke 
troebeling, dan is dit een bewijs, dat er te veel 
kalk in het schoonsap aanwezig was, welke overmaat 
van kalk zich verbindt met die stoffen in het molen- 
sap, welke door kalk kunnen worden neergeslagen. 

Kalksaccharaat- oplossing maakt men door bij 
kalkmelk zooveel suiker te voegen tot de troebel 
melkachtige massa doorzichtig is geworden; hierna 
kookt men op, filtreert, laat afkoelen en brengt in een 
flesch. Deze oplossing blijft zeer lang goed, als men 
verhindert, dat koolzuur uit de lucht kan toetreden. 
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Kalktoevoeging bij het sap. 

De toevoeging van kalk aan het sap kan op 
twee wijzen geschieden : of men voegt kalkmelk bij 
het sap, of men voegt droge, gebluschte kalk aan 
het sap toe. 

Beginnen wij met de kalkmelk : Bij de bijtende 
kalk (ongebluschte kalk) voegt men zoolang water 
toe, totdat deze geheel gebluscht is, laat daarna 
afkoelen, zeeft door een zeef van niet te nauwe 
maaswijdte waardoor de stukjes niet gebluschte kalk 
of steentjes achterblijven en voegt zoolang water 
toe, totdat een Beaume-weger hierin gebracht, een 
bepaald aantal graden Beaum£ aangeeft. De hoe- 
veelheid kalk, welke er per Liter en berekend in 
grammen CaO, aanwezig is, kan men gemakkelijk 
uit onderstaande tabel vinden : 
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De kalkmelk bestaat uit een mengsel van in 
water opgeloste kalk (per L. 1.71 gram Ca (OH) 2 ) 
en uit gebluschte kalk in zwevenden toestand, van 
daar de witte kleur; wordt deze kalkmelk niet in voort- 
durende beweging gehouden, dan zullen de zwevende 
deelen bezinken. Brengen wij nu een areometer in 
de kalkmelk, dan zal altijd, doordat zich op den bol 
kalkdeeltjes afzetten, de areometer dieper inzinken 
en bij gevolg een valsche aanwijzing geven. Nemen 
wij echter hiervoor een maatkolf van bekende glas- 
en waterwaarde en vullen deze met kalkmelk, welke 
voortdurend geroerd wordt, tot aan de deelstreep 
en wegen wij kolf en inhoud, na de hals van 
de kolf van aanhangende kalk en waterdeeltjes be- 
vrijd te hebben, dan zullen wij uit het specifiek 
gewicht de hoeveelheid kalk juist kunnen bepa- 
len. 

Een tweede methode van kalk blusschen bestaat 
hierin, dat men de ongeblusche kalk in niet te dikke 
lagen aan de lucht blootstelt; door het aantrekken 
van water zal deze kalk langzaam blusschen. Nu zal 
wel een klein gedeelte omgezet worden in koolzure 
kalk, dit zal echter vooral voor fabrieken welke de 
kotorran (bezinkvuil) met filterpersen of zakjesfilters 
verwerken, eer voordeel dan nadeel zijn, daar men 
hierdoqr in staat zal zijn harde filterkoeken te ver- 
krijgen. Natuurlijk zal er bij de kalkzetting op 
gerekend moeten worden, dat de vochtwegers het 
soortelijk gewicht niet juist aangeven. 

Daar de kalkmelk, z. a. wij hierboven gezien 
hebben, bestaat uit een in water zwevende massa 
van gebluschte kalk, zal men, om deze kalkmelk, 
ook op het oogenblik dat deze aan het sap wordt 
toegevoegd, een constante samenstelling te doen 
houden, voortdurend moeten roeren, wat het beste 
geschiedt met mechanische roerapparaten. 
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Toevoeging van kalk aan hct sap. 

Hebben wij op de hiervoor aangegeven wijze 
de hoeveelheid kalk bepaald, welke wij aan een 
bepaalde hoeveelheid sap moeten toevoegen, dan 
dient er op gelet te worden, dat deze kalktoevoeging 
regelmatig plaats heeft en wij dus niet beginnen 
met eerst de benoodigde hoeveelheid kalk in de 
bak te brengen en daarna het sap toevoegen; doen 
wij dit, dan zal het eerst invloeiende sap te sterk 
alcalisch worden en is het gevaar voor vorming 
van donkergekleurde ontledingsproducten vrij groot. 
Men moet dus, zoodra het sap in de bak begint te 
vloeien, de kalkmelk laten toevloeien en [dit zoo 
regelen, dat alle benoodigde kalk is toegevoegd,- op 
het oogenblik, dat de bak gevuld is. Wenschelijk 
is het, dat de bak, waarin de kalktoevoeging plaats 
heeft, voorzien is van een roerwerk, waardoor een 
regelmatige menging verkregen wordt. Ook met het 
oog op het voorkomen van doodgebrande kalk, vooral 
voor de fabrieken, welke hun kalk koopen, is het 
noodig, dat er een roerapparaat aanwezig is. De 
deeltjes doodgebrande kalk zullen spoedig naarden 
bodem zinken en hier gedeeltelijk blusschen, waar- 
door weer een te sterk alcalische laag ontstaat met 
de reeds genoemde gevolgen. 

Houdt men de massa door roering in beweging, 
dan zal: le. het blusschen van de doodgebrande 
kalk bevorderd worden, 2e. zal de kalk op het 
oogenblik, dat zij bluscht, door de geheele massa 
verspreid worden, en zal er geen sterke plaatselijke 
verwarming ontstaan. 

Droge kalkzetting. 

Heeft men voor een hoeveelheid van 1000 Liter 
sap 12 L. kalkmelk noodig van 12°Be, dan zal men 
tegelijkertijd 13092— 1823 (Ca(OH).,)=l 1269 gram 
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water toevoegen. Heeft men nu een fabriek van 
10.000 pikols riet per etmaal, dan zal de hoeveelheid 
water, welke men meer moet verdampen bij toevoe- 
ging van kalkmelk, vergeleken met droge kalktoe- 
voeging, bij een persing van 80 (imbibitie water 
buiten rekening gelaten) 5563 L. bedragen. 

Daar men er er zooveel mogelijk naar streeft, 
de hoeveelheid vloeistof, welke men verdam- 
pen moet, tot het hoog noodige te beperken, 
begon men met de toevoeging van droge kalk. Aan 
dit toevoegen van droge kalk zijn eenige bezwaren 
verbonden. Wil men droge kalk toevpegen, dan is 
het een absoluut vereischte, dat het vat, waarin de toe- 
voeging plaats heeft, voorzien is van een Voerwerk; 
ten 2e is het noodzakelijk, cjat de kalk aan de lucht 
gebluscht is en zeer fijn verdeeld,-wat met water- 
toeVoeging vrij moeilijk kan verkregen worden (klon- 
terig). Ten 3e. dient men zeker te zijn, dat de kalk 
voldoende gebluscht is, wat vooral met oog op dood- 
gebrande kalk vrij groote moeilijkheden zal ople- 
veren. Ten 4e. moet de toevoeging zeer regelmatig 
geschieden, en kan deze niet plaats hebben door wat 
kalkte brengen op de zeven waardoor het sap gezeefd 
wordt. (inwerking van bijtende kalk op de ampas.) 

Het gevaar voor het vormen van donkergekleur- 
de producten zal bij de droge kalkzetting belangrijk 
grooter zijn dan bij toevoeging van kalkmelk, vooral 
als de mengbak niet voorzien is van een roertoestel. 
Ook het gevaar, dat zich kalkdeeltjes vastzetten op 
de fijne, zwevende ampasdeeltjes, en hierdoor op 
gom gelijkende stoffen door de inwerking van de 
kalk op de ampas ontstaan, is grooter dan bij toe- 
voeging van kalkmelk. 

Heldere defecatie: 

Het gekalkte sap wordt nu door een voorwar- 
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mer tot een temperatuur van 60°C verwarmd en ver- 
volgens in de bakken voor heldere defecatie gebracht. 
Heeft men last van Leuconostoc, dan is het beter het 
sap zuur voor te warmen, om de vorming van dextraan 
te voorkomen. Het voorwarmen van het sap dient 
om het werk van de defecatiepan te verlichten en 
heeft op de volgende wijze plaats.: 1 2 

Het ijzeren reservoir is verdeeld in 4 vakken 3 4; 
elk dezer vakken bevat eenige pijpen van rood ko- 
per. Nemen wij aan, dat het sap boven in de pijpen in 
1 ingevoerd wordt, en staat 1 met 2 aan den onderkant 
in verbinding, dan zal het sap in 2 opstijgen. Nu 
staat 2 met 3 van boven in verbinding, het sap zal 
dus van 2 in 3 naar beneden loopen; 3 en 4 staan 
van onder in verbinding, het sap zal hier dus in 4 
opstijgen en van hieruit naar de defecatiepannen 
worden afgevoerd. Binnen het ijzeren reservoir, het- 
welk de koperen pijpen omgeeft, brengt men afge- 
werkte stoom. Door den langen weg, welke het sarp moet 
afleggen, zal dit zooveel mogelijk warmte opnemen. 

Gedurende het invoeren van het sap begint men 
stoom toe te laten in den dubbelen bodem van de 
defecatiepan, terwijl men zorg draagt het stoomaf- 
laatkraantje te openen. Is de pan nu voldoende 
gevuld, dan vermeerdert men de stoomtoevoer en 
sluit het stoomafblaaskraantje, nadat dit geen water 
meer aflaat. Nu gaat men zoolang met verwarmen 
voort, tot de groenachtig grijze deklaag begint te 
breken, d. w. z. dat er zich overal door damp- 
bellen wit gekleurde scheuren in de deklaag gaan 
vertoonen. Op dit oogenblik sluit men snel de 
stoomtoevoerkraan en zal [de temperatuur van het 
sap, pi. m. 100°C bedragen; hierna opent men de 
stoomafblaaskraan. 

Het toelaten van stoom in den dubbelen bodem 
dient te geschieden door een ringvormig lichaam, 
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wat op minstens 4 plaatsen in verbinding staat met 
den dubbelen bodem; indien de toelaat van stoom 
zijwaarts is aangebracht en slechts uit een enkele 
pijp bestaat, dan zal het sap, ter plaatse waar de 
stoom wordt ingevoerd, eerder koken dan op andere 
plaatsen en zal men dus het juiste moment voor 
het afsluiten van den stoom of slecht, of in het ge- 
heel niet kunnen waarnemen. Het gekondenseerde 
water wordt afgevoerd door een condenspot. 

Nadat het sap eenigen tijd gestaan heeft, zal 
dit zich scheiden in 3 deelen: het onderste deel zal 
bestaan uit de zware deelen van het sap, welke 
neergeslagen zijn plus zand, klei, ijzeroxyde, aluin- 
aarde, etc. Het middelste en grootste deel zal helder 
sap zijn, terwijl het bovenste deel (deklaag) die dee- 
len bevat, welke soortelijk lichter zijn dan het sap. 
Hierin vooral vinden wij de slechts gedeeltelijk 
gestolde eiwitstoffen, verbindingen van kalk en gom, 
ampas en wasdeeltjes terug. 

De inwerking van de kalk op het sap, terwijl 
wij terzelfdertijd tot kooktemperatuur verhitten, zal 
de volgende zijn: 

De eiwitstoffen worden door de kooktemperatuur van 
den geleiachtigen toestand omgezet in een halfvlok- 
kige, gedeeltelijk nog geleiachtige massa, deze omhult 
de fijne zwevende deelen en voert deze naar den 
bovenkant (deklaag). De zure kalk en kaliphosphaten 
worden door de toevoeging van kalk omgezet in 
driebasische phosphaten. Deze omhullen bij het neer- 
slaan een gedeelte der zwevende deelen en voeren 
deze mede naar den bodem, terwijl een deel der 
gomstoffen als kalkverbindingen mede worden neer- 
geslagen en gedeeltelijk bezinken, gedeeltelijk in de 
deklaag terecht komen. Ook zal voor een 'gedeelte 
de kleurstof tegelijkertijd met ijzeroxyde en aluinaarde 
door de alcaliteit van het sap (gedeeltelijk door 
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ammoniak welke door de inwerking van kalk op 
eiwitstoffen ontstaat) worden neergeslagen. 

Het sap wordt, nadat dit voldoende lang heeft ge- 
staan, met behulp van een driewegskraan, welke onder 
het midden van den bodem van de pan is aange- 
bracht en voorzien is van twee tuiten welke uitmonden 
boven twee verschillende sapgoten, afgelaten en 
wel op de volgende wijze: men tapt eerst het 
bezonken vuil af in de daarvoor bestemde vuilsap- 
goot; zoodra het sap helder begint te vloeien, draait 
men de kraan een halve slag om en tapt nu het 
schoonsap in de daarvoor bestemde schoonsapgoot 
af. Begint dit troebel te loopen, dan draait men de 
kraan weer een halve slag om en tapt de deklaag 
eveneens in de vuilsapgoot, spoelt daarna het aan- 
hangende vuil* met water af en brengt dit eveneens 
in de vuilsapgoot. Dit aftappen moet regelmatig en 
niet te snel plaats hebben, daar anders het op den 
bodem bezonken vuil niet snel genoeg kan samen- 
vloeien en men gevaar loopt, dat een deel van het 
schoonsap met het vuil wordt meegevoerd. Is het 
bezonken vuil afgetapt, dan kan men de kraan wat 
verder openzetten tot ongeveer 2 3 van de pan is 
afgetapt. Nu moet men weer beginnen met langzamer 
af te tappen, daar men anders gevaar loopt, dat door 
de zuiging een gedeelte van de deklaag met het 
schoonsap wordt medegevoerd. Daar het bezinken 
in de pannen moet geschieden, zal natuurlijk dit 
station een zeer groote capaciteit moeten hebben. 

Het gebruik van z. g. Fletcherpannen, welke het 
sap wel is waar sneller verwarmen bij minder 
stoomverbruik dan de pannen met dubbelen bodem, 
zal sappen geven, welke minder helder zijn (meer 
zwevende deelen bevatten) dan het sap verwerkt 
in pannen met dubbelen bodem, want hoe voorzichtig 
men ook met deze Fletcherpannen werkt, er zal 
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altijd een gedeelte van het bezonken vuil in het 
schoonsap terecht komen. Pannen met serpentij- 
nen zijn niet te gebruiken, daar het sap boven de 
serpentijnen plaatselijk verwarmd wordt en respectie- 
velijk daar eerder gaat koken dan op plaatsen, waar 
geen serpentijnen aanwezig zijn. De bezwaren tegen de 
heldere defecatie zijn: de vrij kostbare installatie 
(groote capaciteit der pannen) en het groote stoom- 
verbruik. 



Troebele defecatie. 



De kalkzetting heeft op dezelfde wijze plaats 
als bij de heldere defecatie. De defecatiepannen zijn 
voorzien van serpentijnen, waarin stoom wordt toe- 
gelaten en waardoor het sap verwarmd wordt; deze 
verwarming wordt verder voortgezet dan bij heldere 
defecatie en men laat het sap eenige oogenblikken 
doorkoken. Dit zal tot gevolg hebben dat de eiwit- 
stoffen geheel stolhn en de massa vuil zwaarder, d. 
w. z. compacter wordt. Hierna wordt het sap zooals 
dit is, dus met vuil en al, afgelaten in bezinkbakken. 

Deze bezinkbakken zijn ijzeren bakken, waaraan 
inrichtingen zijn aangebracht om het schoonsap af 
te tappen. Deze inrichtingen bestaan of uit kranen, 
welke op verschillende hoogte van de ijzeren bak 
zijn aangebracht, of uit bollen, waarvan de bovenkant 
als luchthouder (afgesloten, met lucht gevuld) dienst 
doet, terwijl deze bollen aan den onderkant voorzien 
zijn van talrijke gaatjes, waardoor het sap kan bin- 
nen stroomen; deze ruimte aan den onderkant staat 
in verbinding met een metalen buis, welke met een 
kogelgewricht (kniegewricht) verbonden is aan een 
buis met kraan, welke boven de schoon sapgoot 
uitmondt. Houdt men nu de kraan gesloten, dan zal 
er geen sap in de gaatjes doordringen; men doet 
echter beter, als het sap van de bovenste lagen nog 
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niet voldoende bezonken is, den bol nog niet in het 
sap te laten zakken. Is het sap voldoende bezonken, 
dan laat men den bol in het sap zakken, opent de kraan 
entapt het sap af; door het luchtreservoir zal de bol 
in het sap blijven drijven en naarmate het sap ver- 
mindert, tegelijk met dit dalen. Daar deze bol eenige 
centimeters diep in het sap inzinkt, zal men niet al 
het schoonsap kunnen aftappen en zal men steeds 
een laag schoonsap van 10-15 c.M. boven het be- 
zonken vuil moeten laten staan, daar anders een 
gedeelte van het bezonken vuil met het schoonsap 
wordt medegevoerd. 

Beter is het een pijp te nemen, deze aan den 
bovenkant te bedekken met fijn kopergaas en op 
dezelfde manier te bevestigen als bovengenoemden 
bol. Nu kan men door deze, naarmate het sap be- 
zinkt, dieper te laten zakken, nagenoeg al het schoon- 
sap aftappen. 

Het eerst laten wegvloeien van het bezonken 
vuil, zooals dit bij de heldere defecatie beschreven 
is, gaat hier niet, daar de bodem van de z. g. be- 
zinkkisten vlak en niet hellend is. 

Het bezinken van het sap. 

Een eerste vereischte voor het goed bezinken 
van een sap is, dat de temperatuur van het sap 
slechts zeer langzaam daalt, daar naarmate het sap 
warmer is, het soortelijk gewicht minder bedraagt 
en het soortelijk gewicht van de in het sap zwevende 
deelen slechts uiterst weinig vermindert bij verwar- 
ming der vloeistof. Hierdoor zal deze stof naar 
evenredigheid zwaarder worden, ook de houten be- 
kleeding der wanden zal de uitstraling der warmte 
door de ijzeren wanden belangrijk tegenhouden. De- 
ze houten omkleeding heeft echter nog een ander 
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doel. De afkoeling van het sap zal het meestplaats 
hebben daar, waar dit sap met de lucht in aanraking 
komt, m. a. w. aan den bovenkant. Door dit af- 
koelen zal het sap in dichtheid toenemen, dus 
soortelijk zwaarder worden, dit zwaardere sap zal 
zinken, bij dit zinken zal een gedeelte der stof wor- 
den meegevoerd, terwijl, daar de stroom beneden- 
waarts gericht is, aan die deelen, welke in het sap 
zweven, een benedenwaartsche stoot wordt toege- 
bracht; door het behoud van arbeidsvermogen nu 
van de zwevende deelen, welke een grooter spec, 
gew. hebben dan de omringende vloeistof, zullen 
deze deeltjes zich voorbewegen in de richting v/d 
bodem v/d bak. 

De snelheid zal natuurlijk samenhangen met de 
afkoeling van boven, met de grootte en het verschil 
in spec. gew. tusschen deze deeltjes en het om- 
ringende sap; de zwaartekracht dient hier niet buiten 
rekening gelaten te worden. 

Bekleeden wij de ijzeren wanden van de bak- 
ken niet, dan zullen deze warmte uitstralen, er zal 
dus plaatselijke afkoeling ontstaan, waardoor weder 
sapstroomen ontstaan, welke gedeeltelijk naar den 
bodem van het vat gericht zijn, gedeeltelijk door de 
snellere stroomen, ontstaan door afkoeling van het sap, 
van boven uit hun baan geslingercLw orderi: er zal 
dus een gecombineerde beweging in het sap ontstaan, 
welke de bezinking in hooge mate tegenwerkt. Ook 
dient men er op te letten, dat de ijzeren bodem van 
de bezinkbakken niet direct op den cementen vloer mag 
staan; is dit het geval, dan zal er dezelfde werking 
ontstaan als bij het slaan van een hamer op een 
aanbeeld: men ziet hier de hamer terug springen, 
ook de bezinkende stroomen zullen hier tegen een 
vast nagenoeg onbewegelijk lichaam aanstooten en 
de beweging van de sapstroomen zal in tegenge- 
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stelde richting teruggekaatst worden, waardoor het 
vuil weer opstijgt. Staan de bakken echter op ijzeren 
randen, dan zal elke stoot door de neergaande sap- 
stroomen aan den ijzeren bodem toegebracht, zich 
aan de onderliggende luchtlaag mededeelen, zoodat 
er van terugkaatsing geen sprake meer is. 

De warme sapstroomen zullen zich in de tegen- 
gestelde richting van de afgekoelde stroomen naar 
boven voortbewegen; is deze beweging nu regelmatig 
en niet te snel, dan zal er zeer weinig vuil worden 
meegevoerd. Is de afkoeling zeer sterk, watdikwijls 
blijkt uit het plotseling opstijgen van een massa 
vuil in het midden van het sap (ook het blusschen 
van doodgebrande kalk in het warme sap draagt hier 
het hare toe bij) dan dient men de afkoeling te ver- 
minderen door boven op de bezinkbak een gevloch- 
ten bamboemat te leggen. 

Oorzaken van het slechte bezinken der sappen. 

i It- Meestal zal de oorzaak, waardoor een sap slecht 

, t^ ' bezinkt, worden gevonden in het niet voldoende ver- 

L t c ^* **r hitten van sappen bij de defecatie; andere oorzaken, 

^f))l 4 * J ^ * ' z - a - onvoldoende kalkzetting, groote hoeveelheden 

■*■ f - c \ m v gom in het sap, ontstaan door de inwerking van de 

I'*-' * c - > ■ kalk op de fijne ampasdeelen van het riet, of af- 

t \. ( s ;' ' komstig van omgevallen riet (plaatselijke verstop- 

h • "- " j* . pingen, ontstaan op die plaatsen, waar het riet 

gebogen is), het brengen in bezinkbakken van het 
. sap, wat reeds gedeeltelijk is afgekoeld, zullen niet 
uitgesloten zijn. 

Door w^lke rniddelen kunnen wij het sap nu tot bezinking 
\ ^ * . ' brengen? 

le. iVEechanifeche rniddelen. 

'-. - Deze bestaan in het opnieuw verwarmen van 

' *•. ' het sap tot een temperatuur van 98— 99°C. Of wij 
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gieten water in fijn verdeelden toestand op het sap; 
door afkoeling zal hier z. a. tevoren vermeld werd, 
een krachtige benedenwaartsche stroom ontstaan. Ook 
de methode, welke de chineezen toepassen en die 
ons op het oog dwaas voorkomt, is lang niet ver- 
werpelijk. Deze nemen een uitgespreide sapoe lidi 
en brengen hiermede regelmatige slagen (niet te 
hard) boven op het sap toe, en wel in de richting 
van den bodem van de bezinkkist, de stoot door 
deze slagen toegebracht zal zich regelmatig door 
het sap voortplanten tot op den bodem van het vat 
en zal aan de zwevende deeltjes een snellere be- 
weging geven dan aan het sap zelf, de reden werd 
reeds bij het bezinken vermeld. 

De werking van electriciteit op het bezinken 
van het sap kan ik hier buiten beschouwing laten, 
daar deze tot heden nog geen resultaten heeft op- 
geleverd, welke maar eenigzins van nut kunnen zijn. 



Chemische middelen: 



In de eerste plaats komt hiervoor in aanmerking 
aluinaarde en wel op de volgende wijze toegepast: 
voeg bij 1000 L. sap 3 gram aluin opgelost in 1 L. 
water en roer goed door; vooral als het sap nog 
zeer warm is, zal dit een nuttig effect hebben. Velen 
zullen wel huiverig zijn dit middel toe te passen, 
daar vroeger, als het diksap bij het koken geen of 
moeilijk grein vormde, dit altijd werd toegeschreven 
aan het idee, dat door dezen of genen wat aluin 
bij het sap was gevoegd. 

Gaan wij de samenstelling van het sap na en 
onderzoeken wij het neergeslagen vuil, dan zullen 
wij hierin aluinaarde en ijzeroxyde naast elkaar 
vinden. Door de alkaliteit van het sap (kalk en am- 
moniak) zal eene hoeveelheid als de hiervoren ver- 
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melde, geheel als hydroxyde worden neergeslagen, 
en hoewel de hoeveelheid klein is door de eigenaar- 
dige eigenschappen van dit hydroxyde (klaring van 
water) zal de bezinking belangrijk bevorderd worden. 

Het bijvoegen van kalk en carbonateeren, of het 
bijvoegen van kalk en het doorvoeren van zwave- 
ligzuur zal zeker de bezinking belangrijk bevorderen, 
maar eischen een speciale inrichting hiervoor, welke 
lang niet op alle fabrieken aanwezig is. Voor het 
carbonateeren zoude men nog kunnen volstaan met 
een aparte bak, waarin het sap wordt afgelaten en 
waarin een serpentijn voor stoom en een pijp met 
gaatjes voor het toevoeren van koolzuur, vooraf met 
lucht gemengd, aanwezig is, terwijl het koolzuur 
verkregen wordt uit z. g. bonbonnes. Daar men in den 
regel slechts weinig kalk meer moet toevoegen dan 
bij de gewone defecatie, om nadat deze door het 
koolzuur omgezet is in koolzure kalk, goed bezink- 
bare sappen te verkrijgen, zullen de kosten van der- 
gelijke installaties en bewerkingen zeer gering zijn. 

Het bijvoegen van kalk en het neerslaan van de 
overmaat van kalk met behulp van Ehrmanniet: Deze 
bewerking kan in de bezinkbakken geschieden, is 
echter vrij kostbaar, daar het Ehrmanniet hier op 
Java door het ontbreken van zwavelzuurfabrieken 
niet goedkoop is. Het Ehrmanniet zal bestaan uit 
een mengsel van zwavelzure kalk, driebasisch phos- 
phorzure kalk, ijzerverbindingen etc., het werkzame 
bestanddeel zal hierin zijn het eigenlijke Ehrmanniet 
CaH 4 P 2 8 . Ontvangen wij het Ehrmanniet, dan is dit 
een grauwe pasta (half vloeibare, halfvaste massa); 
deze pasta roeren wij met eene kleine hoeveelheid 
water, laten de onoplosbare deelen bezinken en tap- 
pen de bovenste heldere vloeistof af in flesschen. 
Daar het Ehrmanniet, wat de pasta betreft, eene 
afwisselende samenstelling heeft, moeten wij het 
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gehalte van bovengenoemde stof bepalen— ; hiervoor 
nemen wij of kalkmelk van bekende sterkte en voe- 
gen een afgemeten hoeveelheid Ehrmannietoplossing 
bij en wel zooveel, tot de kalkmelk even zuur rea- 
geert, of wij wegen een stukje ongebluschte kalk 
af in een gesloten weegglaasje, bluschen dit stukje, 
voegen weer water toe en hierna uit een buret 
druppelsgewijze zooveel van de eventueel zeersterk 
verdunde Ehrmannietoplossing bij de verhitte en ver- 
dunde kalkmelk, tot deze een uiterst zwakzure reactie 
heeft, trekken een paar tiende cc. van de totaal 
verbruikte Ehrmannietoplossing af, en weten nu, dat 
de x cc. v/d zoo noodig verdunde Ehrmanniet- 
oplossing (de verdunning dient nauwkeurig te ge- 
schieden) A grammen kalk omzetten in onoplosbaar 
tricalciumphosphaat. Titreert men nu een klein ge- 
deelte van het sap op de wijze, vermeld bij de 
regeling der kalkzetting, dan zal men door eene 
eenvoudige berekening kunnen vaststellen, hoeveel 
cc. van de onverdunde Ehrmannietoplossing ervoor 
een bak van 1000 L. sap noodig zijn. 
Men dient echter met de toevoeging van Ehrman- 
nietoplossing voorzichtig te zijn, daar deze stof de 
eigenschap heeft om sterk inverteerend te werken, 
hoewel minder sterk dan het gewone phosphorzuur. 
Men begint met sap in de bezinkkisten sterk te 
roeren, voegt dan met behulp van een gieter (het 
beste een ge£mailleerde) verdunde Ehrmannietoplos- 
sing toe, en gebruik minder dan volgens het vooraf- 
gegane onderzoek noodig is, om absoluut zeker te 
zijn, dat het sap niet zuur zal reageeren. 



Eliminatie: 



Deze werkwijze bestaat hierin dat nadat men 
het sap in de defecatiepannen nagenoeg tot kook- 
temperatuur verhit heeft, men de bovendrijvende 
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laag vuil met groote, geperforeerde lepels (schuim- 
spaan) afschept, en dit vuil brengt in een goot, welke 
om de defecatiepan heen loopt. In deze goot be- 
vinden zich openingen, welke bedekt zijn met fijn 
kopergaas en welke uitmonden in de defecatiepan. 
Hierin schept men het vuil, terwijl het sap terug- 
loopt in de defecatiepan. Nu verwarmt men weer, 
schuimt weer af en herhaalt dit, totdat er bijna geen 
drijfvuil meer aanwezig is. Het bezinken van het 
sap zal hierdoor sneller gaan, daar die deelen, welke 
een spec. gew. hadden, ongeveer overeenkomende 
met het spec. gew. van het sap, verwijderd zijn. 
Het verlies aan suiker door inversie veroorzaakt, 
door het herhaaldelijk opkoken, zal echter belangrijk 
grooter zijn dan bij gewone defecatie. 

Behandeling van het sap met zwaveligzuur. 

Het maken van zwaveligzuur. 

Willen wij zwaveligzuur maken, dan kunnen 
wij dit op verschillende wijzen doen. De eenvoudig- 
ste en goedkoopste wijze is wel het zwaveligzuur 
te maken door verbranding van zwavel. De op Java 
voorkomende zwavel is hiervoor vrijwel ongeschikt, 
daar deze soms tot vrij groote hoeveelheden arseni- 
cum bevat. De ltaliaansche, geraffineerde zwavel 
is hierwoor beter geschikt, daar arsenicum daarin 
ontbreekt. Gaan wij nu deze zwavel aan de lucht 
verbranden, dan zal er zwaveligzuur S0 3 ontstaan, 
dat zich direct met het water in de lucht aanwezig, 
vooral in Indie, verbindt tot H 3 S0 3 . Dit zwavelig- 
zuur zal als een sterk zuur werken en ijzeren 
voorwerpen sterk aantasten. Willen wij nu zwavelig- 
zuuranhydride maken, dan dienen wij er in de 
eerste plaats voor te zorgen, dat de lucht welke 
wij aan de brandende zwavel toevoegen, vrij is van 
waterdamp. 
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Hiervoor voeren wij de lucht eerst over ongebluschte 
kalk en wel op de volgende wijze: Wij nemen een 
bouten kist van pi. m. lVs M. hoogte en pi. m. 80 
c.M. diep, maken hierin laden, bv. op een onder- 
lingen afstand aan den voorkant van 30 c.M. en 
zorgen, dat deze laden bijna tot den achterkant 
(5 c.M.) doorloopen. De voorkanten springen aan 
beide zijden iets in, zoodat deze voorkanten met 
goed sluitende houten plankjes kunnen gesloten 
worden. Nu zorgen wij ervoor, dat deze kist lucht- 
dicht sluit, maken onder aan de kist eene opening 
en eveneens aan den bovenkant; de verschillende 
laden vullen wij met een laagje stukken ongebluschte 
kalk. Zuigen wij nu de lucht uit de bovenopening 
der kist, dan moet deze lucht achtereenvolgens alle 
laden passeeren en geeft volkomen het water af. 
Geregeld zal de vulling der onderste laden moeten 
vernieuwd worden; hiervoor trekt men een der 
laden uit, sluit snel de opening en brengt deze 
hierna gevuld met ongebluschte kalk weder in de 
gleuven. De bovenste laden zullen slechts zelden 
opnieuw van versche kalk moeten worden voorzien. 
De gedroogde lucht voert men in ijzeren urnvor- 
mige retorten, welke luchtdicht met de luchtaan- 
voerpijpen verbonden zijn; de retorten zijn vooreen 
deel gevuld met zwavel. Om de zwavel tot ontste- 
kingte brengen dienen stukjesplatinadraad, welke bui- 
ten de retorten uitsteken; brengt men deze draden door 
een electrische stroom aan het gloeien, dan zal de 
zwavel ontbranden; daar brandend zwavel pi. m. 
2500 cal. ontwikkelt zal de zwavel van boven, bij 
voldoende toevoer van lucht, blijven doorbranden 
en voorkomt men hierdoor, dat de retorten, door de 
inwerking van het zwavel op het ijzer zwavelijzer 
vormen en spoedig onbruikbaar woiden (vooral bij 
verhitting met vuur onder de retorten is dit het 
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geval). Heeft men 3 retorten, welke aan een af voer- 
pijp verbonden zijn, (tusschen de afvoerpijp en de 
retort dienen ijzeren kransen aanwezig te zijn ook 
de luchtaanvoerpijp kan voor de 3 retorten dienen, 
mits er kranen tusschen luchtaanvoerpijp en retort 
aanwezig zijn) dan kunnen wij eerst retort No. 1 
ontsteken; is deze bijna uitgebrand, dan ontsteken wij 
retort No. 2; brandt deze goed, dan sluiten wij de 
kranen van No. I, schakelen deze uit, maken de 
retort schoon, vullen deze opnieuw met zwavel en 
schakelen deze weder in, terwijl retort No. 3 tot 
reserve dient, als er aan een der retorten No. 1 of 
2 iets defect is. 

Het op bovengenoemde wijze verkregen gas 
wordt na afkoeling met behulp van een zuig- en 
perspomp door ijzeren buizen naar de bakken gevoerd 
waardetoevoeging van zwaveligzuur moet geschieden. 
Aan deze ijzeren pijpen zijn looden pijpen verbonden, 
welke van gaatjes voorzien zijn en hierdoor het 
zwaveligzuur in het sap voeren. Door het opnemen 
van water gaat het zwaveligzuuranhydride (reageert 
neutraal) over in zwaveligzuur (reactie zuur) en zou- 
den de ijzeren buizen zeer sterk aangetast worden. 

Bij het toevoegen van het zwaveligzuur dient 
het sap voldoende gekalkt en kokend te zijn. De inwer= 
king van het zwaveligzuur op het sap bestaat hierin 
dat de overmaat van kalk door het zwaveligzuur in 
den vorm van zwaveligzure kalk wordt neergeslagen. 

Ca (OH) 3 + H 2 S0 3 = CaS0 3 + 2 H 2 0. 
Deze zwaveligzure kalk is nagenoeg niet oplosbaar 
in water of sap, slaat dus neer en omhult de zwe- 
vende deelen. Het toevoeren van zwaveligzuur moet 
geeindigd worden, zoodra de alcaliteit van het sap 
2 of 3 tienduizendsten bedraagt. Gaat men door 
met de toevoeging van zwaveligzuur, dan zal, nadat 
de kalk geheel is neergeslagen, het overtollige zwa- 
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veligzuur vormen hydrosulfieten Ca (HSOs^, welke 
echter bij de kooktemperatuur weder ontleed worden 
in CaS0 3 en H 3 S0 8 . Ook vormt vrij zwaveligzuur 
met de kleurstof van het sap, evenals met verschil- 
lende anilinekleurstoffen, op zouten gelijkende ver- 
bindingen; deze zijn goed oplosbaar in sap en water 
en hebben de eigenschap bij verhitting ontleed te 
worden en naast elkaar in de warme vloeistof te 
blijven voortbestaan, d. w. z. datde oorspronkelijke 
kleur bij verhitting terugkomt en bij bekoeling door 
het opnieuw ontstaan van de verbinding weder 
ontkleuring intreedt. 

Het invoeren van zwaveligzuur in ongekalkt, 
koud sap, komtmij minder wenschelijkvoor, daar het 
zwaveligzuur in het sap in aanraking komt met een 
groote hoeveelheid lucht, overgaat in zwavelzuur, 
hetwelk wel is waar door het dadelijk hferna toe- 
voegen van kalk, omgezet wordt in gips (CaS0 4 ) 
en dus geen inverteerende werking zal uitoefenen, 
doch men dient niet te vergeten, dat gips vrij goed 
in water en suikerhoudende vloeistof oplosbaar is 
en het gips bij de verdere bewerking, vooral bij het 
indampen in het 2e. en 3e. lichaam der triple Effet, 
belangrijke incrustaties kan veroorzaken. Dit is ook 
een van de redenen, waarom het zwaveligzuur bij 
kokend gekalkt sap dient toegevoegd te worden. 
Zet men het toevoegen van zwaveligzuur zoolang 
door, totdat het sap werkelijk zuur gaat reageeren, 
dan zal het zwaveligzuur sterk inverteerend werken 
hoewel de werking belangrijk minder krachtig is 
dan die van zwavelzuur. 



Carbonatatie: 



Het koolzuur voor carbonatatie wordt in het 
algemeen verkregen uit de gassen, welke bij de 
ontleding der koolzure kalk in den kalkoven vrijko- 
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men. Deze gassen, welke bestaan uit koolzuur, 
stikstof en de gassen bij de verbranding der coaks 
ontstaan, worden eerst door water gevoerd (gewas- 
schen) en tegelijkertijd afgekoeld. Kleine hoeveelheden 
zwaveligzuur worden door het waschwater terugge- 
houden, indien men er tenminste zorg voor draagt, 
dat het waschwater voldoende koel blijft en steeds 
vernieuwd wordt; ook de fijne kalkdeeltjes en even- 
tueel teerhoudende verbrandingsproducten worden 
door het water teruggehouden. Zwavelwaterstof, zoo 
dit gas in het koolzuur aanwezig is, wat zelden 
voorkomt, wordt niet door het water teruggehouden. 
Bemerkt men de aanwezigheid van dit gas, dan 
voert men het koolzuur door een zwak aangezuurde 
oplossing van kopersulfaat in water (aangezuurd 
met zwavelzuur); het zwavelwaterstofgas verbindt 
zich met koper tot zwavelkoper. 

Het gas van den kalkoven bevat van 20-30 ( lo 
werkelijk koolzuur. Het koolzuur verkregen uit schoor- 
steengassen, zal zoo verdund zijn, dat dit niet 
direct bruikbaar is voor carbonatatie, ofschoon, 
zooals wij reeds vroeger gezien hebben, elke fabriek 
(bv. van 10.000 pic. maalcapaciteit) in staat is vol- 
doende koolzuurgas te leveren voor het dubbel 
carbonateeren van al de sappen van 10 andere fa- 
brieken van gelijke capaciteit alleen met koolzuur, 
hetwelk met het schoorsteengas verloren gaat. 

Voor het concentreeren van het koolzuurgas uit 
de schoorsteengassen dient de volgende inrichting: 
De schoorsteen wordt buiten werking gesteld en bij 
de verbranding vrijkomende gassen weggezogen door 
een ventilator; voor deze ventilator is een 2e pijp 
aangebracht, welke de gassen naar een wasch en 
koelapparaat voert. Hierin wordt het gas afgekoeld 
tot pi. m. 30 C. of minder. Vervolgens wordt dit 
gas gevoerd door pijpen binnen een reservoir; dit 



- 75 - 

reservoir kan gesloten worden, het is gevuld met 
een niet geheel verzadigde oplossing van natrium- 
carbonaat (Na 3 C0 3 ). De gassen worden van uit met 
kleine gaatjes voorziene pijpen door de bovenge- 
noemde oplossing geperst. Het koolzuur wordtdoor 
het natriumcarbonaat gebonden: Na 3 C0 3 + C0 3 + H 3 
=Na 3 (HCO3) tot natriumhydrocarbonaat, terwijl 
stikstof en zuurstof ontwijken; het azijnzuur en de 
koolstofdeeltjes zijn reeds bij het wasschen verwij- 
derd. Begint er nu koolzuurgas te ontsnappen, met 
de stikstof en zuurstof, dan is het een bewijs, dat 
het natriumcarbonaat omgezet is in hydrocarbonaat. 
Men sluit nu de toevoerkraan van de schoorsteen- 
gassen en perst deze door een tweede lichaam, 
geheel gelijk aan het eerste, en sluit eveneens de 
afvoerkraan voor stikstof en zuurstof en begint 
stoom te voeren in den dubbelen wand, welke het 
absorptievat omsluit. Zoodra de temperatuur 70° 
geworden is begint het hydrocarbonaat te ontleden: 

2 NaHC0 3 = Na 3 C0 3 + H 3 + C0 3 . 
Is er voldoende drukking van het koolzuurgas, dan 
wordt dit met behulp van een zuig-en perspomp 
voortgezogen en al dan niet met lucht gemengd. 
Het toevoeren van lucht geschiedt op dezelfde wijze 
als bij een Bunsensche brander met verstelbare lucht- 
toevoer en het koolzuur wordt op de gewone wijze 
in de carbonatatiebakken gevoerd. Het koolzuur in 
de absorptiebak en de ontwikkelingsbak zal een 
zuiverheid hebben ver boven de 90. 

Door de twee apparaten beurtelings te vullen 
en te verwarmen zal men een constante stroom 
koolzuur verkrijgen. Is het koolzuur uit een ketel 
ontweken, dan wordt deze zoo snel mogelijk, door 
koud water in den dubbelen wand te voeren, afge- 
koeld en is nu direct weer gereed, dus zonder eenige 
bijvoeging of vernieuwing van materiaal om kool- 
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zuur op te nemen. Wil men slechts gedeeltijk car- 
bonateeren, dan kan men volstaan met de rookgassen 
met behulp van een pijp aan zuig en perspomp 
(beter ventilator met het oog op de temperatuur der 
gassen) gedeeltelijk weg te zuigen en deze te be- 
handelen op dezelfde wijze als hiervoren beschreven. 

Carbonatatie bakken of kisten. 

De bak, welke men gewoonlijk aantreft voor het 
carbonateeren der sappen, is een vierkante bak, 
welke van boven gesloten is. In het deksel bevindt 
zich een klep, welke gedurende het toevoeren van 
koolzuur gesloten wordt gehouden en dient voor het 
nemen van proeven, terwijl er een schoorsteen is 
aangebracht, welke afgesloten kan worden, om het 
overtollige koolzuur te kunnen laten ontwijken. Onder 
in de bak bevindt zich een serpentijn om het sap 
te kunnen verwarmen en een vaste ijzeren pijp of 
in den vorm van een kruis, of in dien van een 
serpentijn gebogen; deze pijp is voorzien van gaat- 
jes, waardoor het koolzuur in het sap geperst wordt; 
deze gaatjes zijn naar onderen gericht om het ver- 
stoppen te voorkomen. In de eerste plaats dient men 
er op te letten, dat de oppervlakte van de gezament- 
lijke gaatjes niet grooter is dan het doorlatings- 
oppervlak van de aanvoerpijp, daar anders het kool- 
zuur door slechts een betrekkelijk gering aantal 
openingen ontwijkt. Een gevolg hiervan zal zijn dat 
het dichtstbij de afvoerpijp gelegen sap reeds lang neu- 
traal is, terwijl het sap op eenigen afstand nog zijn 
sterke alcaliteit heeft behouden. Er gaat dus op deze 
wijze veel koolzuur nutteloos verloren, terwijl de 
duur der carbonatatie belangrijk verlengd zal worden. 

Beter is het, dit kruis in het sap te laten rond- 
draaien, vooral als men dubbele carbonatatie wenscht 
toe te passen. 
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Een tweede soort van carbonatatiebakken, waarin 
bijna geen verlies van koolzuur plaats heeft, bestaat 
uit cijlindrische ijzeren vaten van betrekkelijke hoogte 
en niet te groote doorsnede; hierin is aanwezig een 
pijp voor het invoeren van koolzuur, welke langs 
den wand loopt. 

In het midden van het vat is aanwezig een 
zielpijp, welke niet geheel tot den bodem reikt en 
tot halverwege de hoogte van het vat doorloopt; in 
deze zielpijp draait met groote snelheid een schroef 
(scheepsschroef) met bovenbeweging. Het vat is 
geheel gesloten. Men voert koolzuur in dit vat en 
vervolgens in het te carbonateeren sap; dit laatste 
wordt, door de schroef in beweging te stellen, in 
de zielpijp opgestuwd en valt over de randen van 
het vat als waterval door de koolzuuratmospheer, 
waardoor de snelheid en regelmatigheid van het car- 
bonateeren sterk bevorderd wordt. Het sterk schuimen 
wordt tegengegaan door een stoominjecteur, waar- 
door de schuimlaag gebroken kan worden. Voor het 
nemen van monsters zijn op verschillende hoogte 
proefkraantjes aangebracht. Aan den onderkant van 
den cylinder bevindt zich een mangat voor het 
verwijderen van aanzetsels. 
Voorrorgsmaatregelen. Wil men de carbonatatiekisten laten rei- 
nigen of wil men kleine herstellingen in de kisten 
laten verrichten, dan is het noodzakelijk, ook al is 
het voor dat de maaltijd begonnen is, zich eerst te 
overtuigen dat geen koolzuurgas op den bodem van 
de bak is achtergebleven. Het beste is dit te con- 
stateeren door een kaarslantaarn, aan een ijzerdraad 
gebonden, in de bak neer te laten; blijft de kaars 
eenigen tijd, bv. 2 minuten rustig doorbranden, dan 
is er geen koolzuur aanwezig; dooft de lantaarn 
echter uit, dan is dit een bewijs, dat er nog kool- 
zuur in de bak is achtergebleven. 
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Enkele carbonatatie. 

De carbonatatie werkwijze, welke het meest 
op Java wordt toegepast is de z. g. enkele carbona- 
tatie. De hoeveelheid kalk, die men aan het sap toe- 
voegt, bedraagt ongeveer lo/ van het rietgewicht; 
deze kalk wordt het best toegevoegd in den vorm 
van zeer zware kalmelk, bv. van 30° Beaume, welke 
dus ongeveer 339 gram kalk, berekend als CaOper 
L. bevat of pi. m. driemaal meer kalk dan kalkmelk 
van 12° Beaume. Voor het toevoegen van deze zware 
kalkmelk, dient men de voorzorgmaatregelen, be- 
schreven bij de kalkzetting, nauwkeurig te volgen. 
Aan deze zware kalkmelk geeft men in dit geval 
de voorkeur, daar de hoeveelheid kalk, welke men 
moet toevoegen, l<y van het rietgewicht bedraagt 
(zie boven), en men bij het gebruik van kalkmelk 
van 12° Beaum£ driemaal meer vloeistof zal hebben 
te verdampen dan bij de geconcentreerde kalkmelk. 
De vri] groote hoeveelheid kalk, welke men toe- 
voegt, zal een belangrijken invloed hebben op de 
verschillende bestanddeelen van het sap: 
le. De eiwitstoffen zullen een verbinding aangaan 
met de kalk; een bewijs hiervoor is, dat de 
eiwitstoffen gedeeltelijk bij veel lager temperatuur 
stollen dan 100° C; ook zullen deze gedeeltelijk 
omhuld worden of in zich opnemen de fijnere 
kalkdeeltjes en daardoor met het vuil worden 
afgevoerd. 
2e. De gomstoffen gaan met de kalk verbindingen 
aan, welke vrij constant zijn; ook deze zullen 
met het vuil worden afgevoerd. 
3e. De glucose zal door de kalk worden omgezet 
in organische zuren, welke met de kalk zouten 
vormen, welke laatste echter door een tempe- 
ratuur, hooger dan 63 u C, gesplitst worden in 
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organische zuren en kalk; deze organische zuren 
zullen bij kookhitte onder invloed van de 
kalk overgaan in donker gekleurde ontledings- 
producten, welke bovendien nog de eigen- 
schap hebben, het sap moeilijk filtreerbaar en 
verwerkbaar te maken waardoor zeer veel last 
verooszaakt wordt bij de verdere bewerkingvan 
het sap. 

Voor het eigenlijk carbonateeren kunnen wijge- 
bruik maken van twee werkwijzen: of men begint 
het sap vooraf in voorwarmers te verwarmen, voert 
dit sap dan in de carbonatatiekisten en begint nu het 
koolzuur in te voeren, terwijl de temperatuur regel- 
matig verhoogd wordt tot bijna kooktemperatuur, en 
gaat zoolang voort met carbonateeren tot de alcali- 
teit ongveer 3/10000 bedraagt; 
of men brengt het sap bij de gewone temperatuur 
in de kisten, voert onder langzaam verwarmen voort- 
durend koolzuur door het sap en wel zoodanig, dat 
de alcaliteit ongeveer 7/10000 bedraagt als het sap 
nagenoeg de kooktemperatuur bereikt heeft; hierdoor 
zal de sterke inwerking van de kalk bij sterke ver- 
hitting op de glucose belangrijk minder worden (een 
deel van de kalk zal dus reeds tot koolzure kalk 
zijn omgezet, voordat de vrij hooge temperatuur 
bereikt zal zijn) en zal het sap gemakkelijker filtreer- 
baar zijn. Een gevolg echter hiervan zal tevens zijn, 
dat de hoeveelheid glucose in het sap weinig zal 
verminderen. Door de groote hoeveelheid kalk, welke 
men bij het sap toevoegt zal een deel der suiker 
aan de kalk gebonden worden als monokalksaccharaat 
CaOCi 2 H 3 oOn. Dit monokalksaccharaat is goed op- 
losbaar in water en in sap zal dus eveneens aan 
de carbonatatie onderworpen worden; het koolzuur 
zal zich verbinden met de kalk, terwijl de suiker 
vrij wordt. Indien wij niet carbonateeren, zou deze 
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verbinding in het sap blijven bestaan en later be- 
langrijke last in de triple effet veroorzaken, maar 
tevens een der oorzaken zijn, waardoor de suiker- 
kristallen dof en minder doorzichtig zijn. De vrees 
welke dikwijls bestaat, dat er tricalciumsaccharaat 
(3CaO) C 12 H 23 O n zal gevormd worden, is overbodig, 
daar deze verbinding pas zal kunnen ontstaan, als 
men de verhouding CaO op Ci2Ho 3 O n overschrijdt, 
d. w. z. dat men op een deel suiker in het sap 
meer dan 0,1637 gram kalk (CaO) toevoegt, of 
berekend op een sap vvaarin 14% suiker aanwezig 
is, meer dan 3, 291 gram CaO, terwijl de hoeveel- 
heid kalk zelfs voor dubbele carbonatatie niet meer 
bedraagt dan pi. m. 2% van het rietgewicht of 2.667% 
van het verkregen sap. 

Bij de carbonatatie zal niet alleen door inwer- 
king van het koolzuur op de kalk koolzure kalk 
(CaCO g ) ontstaan; er zal ook plaatselijk gevormd 
worden calciumhydrocarbonaat (zure koolzure kalk), 
welke direct na het ontstaan door de overmaat van 
kalk ontleed wordt; is echter de alcaliteit van het 
sap zeer gering, vooral bij het einde der carbonatatie 
3/10000, dan zal zich wel calciumhydrocarbonaat 
vormen en moeten wij tot bijna kooktemperatuur 
verhitten, om deze stof te ontleden (ketelsteen bij 
water). Nadat de alcaliteit van het sap gedaald is tot 
3/10000 wordt het sap afgelaten in bezinkbakken oi 
gefiltreerd door filterpersen. De hoeveelheid kalk, 
welke wij bij de enkele carbonatie toevoegen, wordt 
bepaald naar het loopen der filterpersen. 



Dubbele Carbonatatie. 



De hoeveelheid kalk, welke wij hier toevoegen, 
wordt eveneens geregeld naar het loopen der filter- 
persen. De maximaal hoeveelheid kalk, welke wij 
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aan het sap toevoegen, bedraagt 2 % van het riet- 
gewicht (bij lage en zeer lage percentages van suiker 
in het sap zal men natuurlijk minder dienen toe te 
voegen, met het oog op het ontstaan van tricalcium- 
saccharaat). Men verhit nu van 55 tot hoogstens 
60° C. en voert tegelijkertijd zoolang koolzuur door, 
tot de alcaliteit 9/10000 bedraagt. Hierna filtreert 
men het sap door filterpersen; het op deze wijze 
behandelde sap zal slechts zeer weinig eiwitstoffen 
bevatten, nagenoeg geen gom, terwijl tevens de 
hoeveelheid glucose zeer sterk verminderd is, 
ook de kleur van het sap is belangrijk verbeterd. 
Het gefiltreerde sap wordt, zoo men gecarbonateerd 
heeft tot eene alcaliteit van 5/10000, vermengd met 
eene kleine hoeveelheid kalkmelk; in het geval, dat 
de alcaliteit 9/10000 bedraagt (hoe minder de alcali- 
teit bedraagt, des te beter is dit voor de filterdoeken,) 
wordt het sap direct overgebracht in de bakken, waar 
de tweede carbonatatie plaats heeft. Hierin wordt het 
sap tot bijna kooktemperatuur verhit, wat men nu 
zonder gevaar kan doen, daar de alcaliteit niet sterk 
is en de stoffen, welke aanleiding zouden geven tot 
donkerkleuring der sappen en tot de moeilijke ver- 
werkbaarheid daarvan, voor een groot deel in de 
filterpersen zijn achtergebleven; tegelijkertijd voert, 
men koolzuur door en wel zoolang, totdat de alca- 
liteit tot 2 a 3 10000 gedaald is. Het sap wordt nu 
afgelaten en 6f door bezinking, of door filterpersen 
van het neerslag bevrijd. 

Sapbewerking systeem Deming. 

Deze bewerking berust op oververhitting en 
geschiedt op de volgende wijze: Het gekalkte sap 
wordt achtereenvolgens gevoerd door drie op voor- 
warmers gelijkende lichamen. 
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In het eerste lichaam wordt het versche sap 
geleid in de eigenlijke stoomtrommel van de voorwar- 
mer, gaat van hier naar de tweede voorwarmer, loopt 
hier door de koperen buizen, gaat van de tweede 
naar de derde voorwarmer, loopt door de koperen 
buizen en wordt hier door directe stoom verhit tot 
110° C; het sap loopt nuterug naar de stoomruimte 
van het tweede lichaam, verhit hier het sap wat door 
de pijpen loopt tot 105° C, loopt door de pijpen van 
het eerste lichaam, waar het afgekoeld wordt tot 
de temperatuur van 100° C, terwijl het tegelijkertijd het 
versche, koude sap, wat door de stoomruimte loopt, 
verwarmt tot 70° C. De in-en uitlaatpijpen zijn voor- 
zien van drukregulateurs, daar anders het sap door 
de temperatuur, respectievelijk door de hooge damp- 
spanning (pi. m. Y* atm. overdruk) uit het derde 
lichaam zoude gedrongen worden. Daarde sapstroom 
vrij snel wordt doorgevoerd zal het sap maar eenige 
oogenblikken tot de hooge temperatuur verwarmd 
worden, in elk geval belangrijk korter dan in het eerste 
lichaam der IV Effet (spanning Vo atm. overdruk). 

Het sap wordt nu gebracht in een cylindrischen 
bak, voorzien van een kegelvormigen bodem, die 
van onder is voorzien van een kraan van grooten 
diameter, welke dient om het bezonken vuil af te 
tappen. In dezen bak is aanwezig een afgeknotte 
kegel van ijzer, waarvan top en bodem open zijn. 
De top van den kegel reikt tot aan den bovenrand 
van den bak, terwijl het ondereinde slechts op en- 
kele centimeters verwijderd is van den wand van den 
bak en direct gelegen is boven den kegelvormigen 
bodem; verder is aan het bovengedeelte van den 
kegel, vlak onder den top, aangebracht een ijzeren 
afvoerbuis van vrij grooten diameter. 

Men voert het sap in den cylinder buiten den 
kegel; is de bak gevuld, dan laat men regelmatig 
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een langzame stroom van sap toevloeien. Het vuil 
zal zich nu langs de wanden van den kegel begin- 
nen af te zetten en zal gedwongen worden door de 
nauwe ruimte tusschen den kegel en den binnenwand 
van het vat te gaan; er ontstaat dus een langzame, 
benedenwaarts gerichte stroom. Deze zal het vuil 
medevoeren en dit dwingen tusschen de nauwe ope- 
ning der wanden door te gaan, waardoor het vuil 
compacter wordt, een meer aaneengesloten geheel 
vormt; deze massa zal zich in den kegelbodem ver- 
zamelen en hier afgetapt kunnen worden. Het sap 
zal nu door de strooming, welke nu bovenwaarts 
gericht is, naar de afvoerbuis worden gevoerd. Het 
reeds bezonken vuil zal bij juiste kalkzetting slechts 
weinig kunnen worden afgevoerd, daar, zoo dit al 
plaats heeft, het vuil tegen den binenwand van den 
kegel zal aanstooten en hierteruggekaatst worden; 
ook de kegelvormige bodem en de groote wijdte 
van den onderrand van den afgeknotten kegel zullen 
hier het hunne toe bijdragen. Wat de benedenwaarts 
gerichte stroom naar den bodem betreft, deze zal 
geen platte bodemwand aantreffen, waardoor zij te- 
ruggekaatst wordt, maar de beweging zal zich voort- 
planten naar den top (aftapkraan voor vuil) van 
den omgekeerden kegel. Men moet natuurlijk door 
tijdig aftappen van het vuil zorg , dragen, dat dit 
zich niet ophoopt, zoodat de opening tusschen den 
bak en den afgeknotten binnenkegel gevuld raakt, 
daar dit vuil anders door den stroom zoude worden 
meegevoerd. 

Het aldus verkregen schoonsap zal in het alge- 
meen meer handelbaar zijn, vermoedelijk doordat 
een gedeelte der gomstoffen wordt omgezet en 
verwijderd. Wat het bezonken vuil betreft, dit zal 
bij verdere bewerking nog al eens last veroorzaken, 
daar door de hooge temperatuur de fijn verdeelde 
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eiwitstoffen weer eenigzins slijmerig worden (bij 
150°C. worden deze weer geheel oplosbaar en missen 
dan de eigenschap om door verhitting tot 100°C. 
weer neergeslagen te worden). 

Het voornaamste voordeel van deze werkwijze bo- 
ven troebele defecatie bestaat hterin, dat de warmte van 
het zeer heete sap gebruikt wordt voor het verwarmen 
van het koude sap, terwijl men tevens minder werk- 
lieden noodig heeft voor het bedienen der appa- 
raten en men bovendien voortdurend schoonsap 
kan aftappen. 

Het bijvoegen van Baryt, Zink en Loodverbin- 
dingen om de sappen te reinigen, en te ontkleuren, 
ga ik met stilzwijgen voorbij, daar het bijvoegen 
van een dezer stoffen in verschillende landen onder 
zware straffen, zoowel geldelijke als gevangenisstraf, 
verboden is, te meer, daar men nooit zeker kan 
zijn, dat de bijgevoegde stoffen volkomen uit het 
sap verwijderd zijn, tenzij de afwezigheid van deze 
stoffen door een nauwkeurig uitgevoerd onderzoek 
bewezen is, en het toch niet aangaat om bijvoorbeeld 
elke bak helder sap op een dezer stoffen te onder- 
zoeken. 

Het vuilsap of de kotorran. 

De behandeling van de laagvuil, welke bij het 
bezinken op den bodem achter blijft, geschiedt op 
verschillende wijzen, om het suikersap, wat hierin 
nog aanwezig is te winnen. 

Beginnen wij met de eenvoudigste methode, dan 
bestaat deze hierin, dat men bij het vuilsap nog 
een betrekkelijk groote hoeveelheid kalk voegt; 
de vorming van zuren zal juist in de kotorran zeer 
snel plaats hebben en dit zuur zal zich direct binden 
met de ammoniak, welke door de inwerking vande 
kalk op de eiwitstoffen en ammoniakzouten ontstaat 
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en vrij wordt, terwijl deze ammoniakverbindingen 

bij verdere verhitting vooral in de III of IV Effet 

dissocieeren en maken, dat het sap een zure reactie 

verkrijgt. 

Na de toevoeging van kalk wordt de kotorran 6f 

met warm water gemengd, 6f gebarboteerd d. w. z. 

men jaagt door een pijp, welke aan de onderkagt 

van gaatjes voorzien is, stoom door de kotorran, 

waardoor een gedeelte der stoom gecondenseerd 

wordt in het sap en tevens de kotorran in sterke 

beweging komt. Nu laat men op de gewone wijze 

bezinken, het schoonsap wordt afgetapt en de rest 

opnieuw met water gemengd ot gebarboteerd. 

Hoe dikwijls wij deze bewerking zullen herhalen, hangt 

voornamelijk af van de verdampcapaciteit van de fa- 

briek en en van de brandstofkwestie. 

Nemen wij aan, dat het bezonken vuil bestaat bv. 

uit 70 deelen sap en 30 deelen droog vuil, dan zal 

er per 1000 din. natte kotorran aanwezig zijn 

70 X 14 
(suiker i/h. sap = 14%) — r™ — = 9.9 din. suiker; 

voegen wij nu bij genoemde kotorran per 100 din. 
50 din water en nemen wij aan, dat hiervan 50 din. 
verdund schoonsap gewonnen worden, dan zal er 
per 100 din. kotorran achterblijven, als wij ook weer 
50 din. verdund sap winnen, 3.30% suiker. Het 
verkregen sap zal echter reeds zoo verdund zijn, 
dat dit per 100 din. niet meer bevat dan 4.4 din. 
suiker, wat reeds voor de meeste fabrieken niet 
meer loonend zal zijn om de suiker hieruit te win- 
nee. Zelfs, indien de brandstofkwestie geen bezwaar 
zoude opleveren, zal men met het winnen van het 
sap uit de kotorran niet veel verder kunnen gaan, 
daar het bezonken vuil verschillende niet suikerstof- 
fen bevat, welke bij het behandelen met veel water 
in meerdere of mindere mate oplossen. 
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Behandeling van het vuil met z. g. tabakspersen. 
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Dit is een van de oudste werkwijzen, welke in 
de fabrieken werd toegepast om het sap uit 
/ de kotorran te winnen; zij wordt nog maarop enkele 
T fabrieken toegepast, vooral van wege do^onzindelijk- 
heid, welke dit station veroorzaakt. Het vuil wordt 
hiervoor in stevige zakjes van linnen of een ander 
hiervoor geschikt materiaal afgetapt. Het uiteinde der 
zakjes wordt over de uitlaatopening van een kraan 
geschoven; is het zakje vol, dan wordt het uiteinde met 
een touwtje dichtgebonden en de aldus voorbereide 
zakjes worden bij een groot aantal tegelijk in een 
tabakspers geperst. Men begint met de pers voor- 
zictftig aan te draaien, zoodat het sap regelmatig 
door de zakjes heen loopt. Is er een groot gedeelte 
van het sap op deze wijze verwijderd, dan perst 
men sterker, daar het gevaar, dat het vuil tegelijk 
met het schoonsap door de zakjes wordt geperst nu 
minder is geworden. Dat er bij deze bewerking vele 
zakjes springen, waardoor alles met vuil bemorst 
wordt, is begrijpelijk, vooral als men in aanmerking 
neemt, dat door de vrij hooge alcaliteit van het sap 
de zakjes sterk aangetast worden. j 

Eene wijziging van bovenge/oemde methode, 
welke op de fabrieken meer en meer wordt toegepast 
en waaraan nietzooveel nadeelen kleven als aan de 
boven beschrevene, bestaat daarin, dat, nadat men 
de gevulde zakjes in een ijzeren reservoir met 
geperforeerde wanden brengt, in dit reservoir aan- 
wezig is een groote zak van dik linnen of een an- 
dere stof, waarin men de gevulde zakjes brengt; 
is het geheele reservoir hiermede gevuld, dan worden 
de uiteinden van de groote zak over elkaar geslagen 
en begint men zwak te persen met een persplaat 
welke in het reservoir past. Naarmate het sap nu 
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meer is uitgeloopen perst men sterker met handkracht, 
totdat er geen sap meer naar buiten treedt. Daarna 
perst men met hydraulische kracht zoo veel mogelijk 
sap uit het vuil. Van spatten en springen der zakjes 
zal men weinig last ondervinden, daar, zoo er al 
eenige zakjes springen, het uitloopende vuil wordt 
tegengehouden door de groote zak. 

Het voordeel van deze bewerking zal zijn, dat 
het sap, hetwelk verkregen wordt, nagenoeg van 
dezelfde samenstelling zal zijn als het schoonsap, 
verkregen bij het bezinken van het gedefeceerde 
sap. De kosten voor het verwisselen der zakjes zal 
zelfs iets grooter zijn dan bij de voorgaande methode, 
daar de druk, waaraan deze zakjes onderworpen 
worden belangrijk grooter is dan bij de voorgaande 
methode. Het verlies aan suiker zal ongeveer 4% per 
100 kotorran bedragen, zoodater in deze lOOdeelen 
nog 29 deelen sap verloren gaan (suiker per 100 
deelen sap aangenomen 14). 

Puvrez Filters. De Puvrez filters zijn worstwormige, zondernaad 
geweven zaksapaanvoerpijpen. Bij 6 tot 12 stuks 
zijn deze omgeven door een ijzeren kast. Het sap 
wordt nu onder druk in deze zakken geperst; het 
schoonsap zal door de vrij dikke wanden dezer 
zakken heenloopen, terwijl het vuil er in achterblijft. 
Deze zakken hebben drie nadeelen: zij loopen slecht 
bij slijmerig vuil, worden slechts gedeeltelijk met 
kotorran gevuld en verslijten door de alcalische 
kottorran vrij spoedig, terwijl zij bovendien zeer duur 
zijn. Ook die soort, welke in ijzeren bakken ligt, 
voldoet om bovengenoemde redenen zeer weinig. 
Soms wordt in de buitenzak een binnenzak van 
lichter doek aangebracht. 

Filterpersen. Voert men het sap in een bak, waarin zich een 
geperforeerd tusschenschot bevindt, hetwelk met een 
vrij dik filterdoek bedekt is, terwijl dat deel van de 




bak waarin men het vuilsap laat toevloeien, van 
boven hermetisch gesloten is met een ijzeren deksel, 
waarin een pijp uitmondt, waardoor het sap kan 
toegelaten worden terwijl dit zeer warm is; is de 
drukking, waaronder het sap in bovengenoemde bak 
wordt toegelaten pl.m. VU—2 atmospheeren, dan 
stelt dit de eenvoudigste filterpers voor. Het sap zal 
door het doek en de geperforeerde plaat heendringen, 
terwijl het vuil zich gedeeltelijk afzet op den bodem 
van het vat, gedeeltelijk tegen het doek. Daar het 
doorlatingsvermogen van dit eene doek natuurlijk 
zeer beperkt is, heeft men het aantal van deze fil- 
terplaten en doeken zeer vermeerderd, terwijl men 
tegelijkertijd zorg droeg den druk zoo te regelen, dat 
deze op alle filterdoeken en platen door het geheele 
lichaam gelijk is. Men heeft dit verkregen door de 
persen zoodanig in te richten, dat op elke plaat 
(kader) aanwezig zijn een aantal gleuven of kanaal- 
tjes, welke naar een gemeenschappelijk afvoer kanaal 
voeren; gelijke kanalen en het gemeenschappelijk 
kanaal zijn eveneens aanwezig aan de andere zijde 
der plaat, terwijl de twee hoofkanalen uitmonden in 
een kraan, welke voor aan het ijzeren kader gelegen 
is. Voor deze kanaaltjes is aangebracht een plaat van 
geperforeerd ijzer. Neemt men nu twee van deze 
platen en legt men boven over elk van deze een 
doek, welke de beide zijden geheel bedekt, drukt 
men vervolgens deze platen te zamen met voldoende 
kracht zoodanig, dat het doek goed vastgedrukt wordt 
en aan geen der zijkanten sap kan doorlaten, dan 
krijgt men een filterkamer. Voert men nu vuil sap 
tusschen deze twee doeken, dan zal het vuil hier- 
tusschen blijven zitten, terwijl het schoonsap door 
de kraan afvloeit. Het toelaten van vuilsap geschiedt 
onder druk en wel door openingen, welke in het 
midden van elke filterplaat zijn aangebracht. In dit 



geval moeten in de doeken gaten zijn en deze op 
hun plaats worden gehouden door schroefringen, 
welke volkomen het doek tegen de wanden van de 
opening drukken, zoodat er geen vuilsap tusschen 
het doek en de geperforeerde plaat kan dringen. 
Daar al deze kamers op gelijke wijze met elkaar in 
verbinding staan, zal de druk, welke in elk der 
kamers wordt uitgeoefend, even groot zijn en zullen 
zich tegelijkertijd alle kamers regelmatig met vuil 
sap vullen. 

Deze filterpersen leveren nog al eens bezwaren 
op, daar de openingen voor de ringen in de filter- 
doeken, vooral bij het wasschen van deze laatste, 
vrij gemakkelijk rafelen; het gevolg hiervan is dan 
ook, dat het nog al eens voorkomt, dat de filter- 
doeken niet volkomen sluiten en er vuilsap met het 
schoonsap wordt meegevoerd. Eene belangrijke ver- 
betering werd hierin aangebracht door KROOG, die 
het gemeenschapskanaal niet aanbracht tn het midden 
der filterdoeken, waardoor deze dus minder te lijden 
hadden, maar aan de onder- of bovenkanten der 
kamers, en wel zoo, dat dit, buiten de platen ge- 
legen, een kanaal vormde. Dit kanaal werd vroeger 
gesloten door caoutchouc ringen, welke de openingen 
der eene plaat met die van de andere verbonden; daar 
caoutchouc sterk aangetast wordt door warm, alcalisch 
sap, werden deze ringen spoedig vervangen door 
ringen van zeildoek of van zacht lood. Deze laatste 
moeten wel is waar na een paar keer gebruiktte zijn, 
vernieuwd worden, doch dit veroorzaakt nagenoeg 
geen kosten, daar deze ringen door opsmelten en 
opnieuw gieten terug verkregen worden. Zijn nu de 
kamers met filtervuil gevuld, wat men kan waar- 
nemen, zoodra er bijna geen schoonsap meer uit 
de afvoerkranen loopt, dan sluit men de vuilsaptoe- 
voerkraan en voert stoom of water in; hiervoor zijn 
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de filterpersen voorzien van een stoom- of water- 
toevoerleiding. Voert men nu stoom in, dan zal 
vooral bij het door defecatie verkregen vuil, hetwelk 
zeer slijmerig is, alleen het nog aanwezige sap naar 
buiten gedreven worden, daar de stoom niet kan 
doordringen in de geleiachtige massa, zal dus het 
in deze massa besloten sap in het filtervuil achter- 
blijven. Wil men harde perskoeken verkrijgen, dan 
moet men veel vaste stof (bijtende kalk aan de 
lucht gebluscht, welke hierna door het opnemen 
van koolzuur is overgegaan tot koolzure kalk, of 
fijn gestampt en geslibd krijt) toevoegen. Zooals wij 
straks zullen zien, zal dit verliezen medebrengen, 
welke dikwijls zoo groot zijn, dat het winnen van 
het in het persvuil overgebleven sap geen voordeel 
oplevert. Het uitwasschen (uitzoeten of afzoeten) met 
warm water zal bij de perskoeken, verkregen van 
carbonatatievuil betere resultaten opleveren daar het 
doorlaatvermogen hier grooter is. Het achtereenvol- 
gens behandelen, eerst met stoom en daarna met 
K water, zal bij harde perskoeken tengevolge hebben, 
't \\ dat er overal kleine scheurtjes in de perskoeken 

ontstaan, doordat het sap, nog hierin aanwezig, zich 
door de warmte uitzet, en dus aan het water betere 
gelegenheid geeft de koek uit te wasschen. Het uit- 
x r \ wasschen met zeer groote hoeveelheden water, om 

* •' . zooveel mogelijk het sap uit de koeken te winnen, 

'» zal eerder tot verlies dan tot voordeelige resultaten 

voeren, daar ook hier weder een gedeelte van het 
persvuil in het water oplosbaar is. 
Hoeveelheid striker, welke in het Defecatievuil en de Filterperskoe- 
ken achterblijft. In het algemeen zullen wij vinden, dat er 1 °,o 
van het sapgewicht aan droog vuil bij defecatie 
verkregen wordt; hebben wij nu bv. toegevoegd aan 
het sap per 100 Liter 66 gram kalk berekend als 
CaO, overeenkomende met pi. m. 79 gram Ca(OH 3 )3 
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(gebluschte kalk), dan zal er per 100 Liter sap 1000 — 
79 = 921 gram vuil zijn neergeslagen, Nemen wij 
7 I aan dat het suikergehalte van het persvuil bedraagt 

:V , ' 7 o/ 0> dan zal er in het persvuil verloren zijn 70 gram 

/ suiker per 100 Liter sap. Berekenen wij hetzelfde 

voor een fabriek, werkende metenkele carbonatatie, 
waar dus pi. m. 1 <y van het rietgewicht aan kalk 
berekend als CaO wordt toegevoegd, dan zal dit per 
103 Liter sap bij eene persing van 80 % ongeveer 
1250 gram CaO bedragen; en nemen wij nu aan, dat 
het meerdere gewicht aan kalk grootendeels aanwe- 
zig is na het carbonateeren als koolzure kalk, dan 
verkrijgen wij 1250 — 79 =1171 gram CaO, welke 
omgezet wordt in CaC0 3 , dus geeft 2091 gram; hierbij 
gevoegd 1000 gram, afkomstig van het filtervuil en 
de kalk gebonden aan het filtervuil, wordt 3091 gram. 
Nemen wij aan, dat in het filtervuil per 100 droge 
stof 4 % suiker aanwezig is, dan zal dit een verlies 
aan suiker per 100 Liter sap geven van pi. m. 
123.6 gram. Voor eene kalkzetting met 2 % van het 
rietgewicht zoude dit suikerverlies theorethisch 231.3 
gram bedragen; hierbij dient echter opgemerkt te 
worden, vooral bij dubbele carbonatatie, dat een deel 
van de kalk zich bindt met de glucose van het sap, 
waardoor het verlies aan suiker minder zal bedragen 
dan het hier opgegeven bedrag. 
Schoonsapfilters. Het schoonsap bij de defecatie door bezinking 
verkregen, zal belangrijk minder zuiver zijn dan het 
schoonsap, hetwelk verkregen wordt bij de carbona- 
tatie en gefiltreerd door filterpersen. Dikwijls zal het 
daarom noodig zijn dit schoonsap nog eene bewer- 
king te doen ondergaan, voordat men dit voert naar 
de wachtbak van de HI of IV. Effet. 

Daar de mindere zuiverheid hier vooral veroor- 
zaakt wordt door de zwevende deelen, zal het filtree- 
ren in den regel belangrijke verbetering geven. De 



filters, hiervoor bij uitnemendheid geschikt, zijn de 
ABRAHAM ZANDFILTERS, ofschoon ook andere 
filters met het oog op de geringe hoeveelheid vuil, 
welke in het schoonsap aanwezig is, belangrijke 
diensten kunnen bewijzen. Beginnen wij met de 
zandfilters, dan zal zeker van deze soort de Abraham 
zandfilter de voornaamste zijn. Zandlagen hebben 
in hooge mate de eigenschap om fijne, zwevende 
bestanddeelen tegen te houden, terwijl tevens bac- 
terien niet door de zandlagen worden medegevoerd 
(Duinwaterleiding, Maaswaterleiding, e.a.) 

De zandfilters bestaan uit een bak, waarin op 
eenigen afstand van den bodem een geperforeerde, 
ijzeren plaat is aangebracht; op deze plaat is aan- 
wezig een uiterst fijn kopergaas of een zeer nauw- 
keurig sluitend filterdoek, hierop ligt een laag zand 
van bepaalde korrelgrootte (kwartszand). De bak is 
van boven hermetisch gesloten, terwijl door het 
deksel heen de schoonsappijp voert. Brengt men nu 
schoonsap onder druk op deze zandlaag, dan zal 
dit langzaam door de zandlaag heendringen; het sap 
dient met een spruier op de zandlaag te worden 
gebracht. Raakt deze zandlaag na eenigen tijd ver- 
stopt en beginthetsap slecht te filtreeren, danperst 
men met water het aanwezige sap af. Aan den 
onderkant van de bak bevindt zich een afvoerpijp 
met driewegkraan om het sap en het verdunde sap 
afzonderlijk te kunnen afvoeren. Voor het reinigen 
der filters dienen twee water-en twee stoomkranen, 
welke iets hooger dan het filterdoek zijn aangebracht, 
terwijl er op eenige hoogte van de zandlaag een 
vuilafvoerkraan is aangebracht van grooten diameter. 
Voert men nu tegelijkertijd in de tegenoverliggende 
kranen water onder druk in, in de andere stoom 
onder druk, dan zal de zandmassa in draaiende be- 
weging komen, het vuil zal naar boven gevoerd wor- 
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den en door degrooteafvoerkraanafgevoerd- worden. 
Natuurlijk zal de snelheid van den water- en stoom- 
toevoer zoo moeten geregeld worden, dat er geen 
zand door de afvoerkraan wordt meegevoerd. Men 
dient ervoor te zorgen, dat het zand voortdurend 
onder een saplaag blijft staan, daar anders ver- 
zuring en omzettingen intreden. Is het zand door 
afzetting van koolzure kalk, gips en dergelijke stoffen, 
welke niet in water oplosbaar zijn, dus na vrij 
langen tijd, vuil geworden, dan moet dit zand uit 
het filter verwijderd worden en vervangen door nieuw 
zand. Het oude zand behoeft men niet weg te wer- 
pen; het zand is hier in Indie vrij kostbaar, daar 
dit uit Europa moet worden aangevoerd ofschoon 
bv. in Madioen bijna zuivere kwarts gesteenten voor- 
komen, welke na gemalen, gezeefd (voor de bepaalde 
korrelgrootte), met zoutzuur uitgetrokken en gewas- 
schen te zijn, geheel het Europeesche zand kunnen 
vervangen. Het oude zand kan men door uittrekken 
. met zoutzuur en daarna uitwasschen met veel water, 
geheel geschikt maken voor het filtreeren. 

In sommige zandfilters wordt het sap van on- 
deren onder druk ingevoerd, door de zandlaag heen 
gedrukt en het gefiltreerde schoonsap van boven 
afgetapt. 
Ampasfilters. De ampas, welke men voor het filtreeren van sap 
wil gebruiken, dient m. i. eene veel ingewikkelder 
bewerking te ondergaan dan tegenwoordig wordt 
toegepast. Men meent te kunnen volstaan met de 
ampas met heet of koud water te extraheeren en 
hierna uit te persen of te laten drogen, maar ver- 
geet hierbij, dat de alkalische sappen bij hooge 
temperatuur sterk inwerken op de fijnere ampasdeel- 
tjes, wat aanleiding geeft tot het ontstaan van op 
gom gelijkende stoffen, welke bij de verdere bewer- 
king van het sap veel last en verlies veroorzaken. 
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De ampas dient op de volgende wijze behan- 
deld te worden: men begint met de ampas uit te 
trekken met warm water om de in water oplosbare 
stoffen hieruit te verwijderen; breng nu de ampas, 
na deze geperst te hebben, in eene 1/10 procentige 
oplossing van sodaloog en verhit tot kooktempera- 
tuur, laat afkoelen, wasch uit met eene groote 
hoeveelheid water en droog. Het verhitten tot bijna 
kooktemperatuur is noodig voor het verwijderen der 
waslaag, welke in de ampas op de rietbast aanwezigis. 

De zoo voorbereide ampas brengt men in een 
bak met valschen bodem (geperforeerde, ijzeren plaat), 
hierop drukt men de ampas zwak met de hand en 
plaatst op deze ampas wederom een geperforeerd 
ijzeren plaat, al of niet bedekt met een laag filterdoek. 
Het sap wordt met behulp van een inlaatpijp in de 
bak onder den valschen bodem geperst, loopt door 
de ampas en laat in het fijne vezelwerk de zwevende 
deeltjes achter, komt boven de laag ampas te staan 
(men zorgt, dat deze laag ampas voortdurend bedekt 
blijft, zoodat er geene omzettingen knnnen plaats 
hebben) en wordt afgevoerd met behulp van een 
afvoerpijp, welke boven de filtreerende laag is aange- 
bracht. Is de ampas met vuil gevuld, dan neemt 
men deze uit de ijzeren bak en brengt ze voor de 
napersmolens, waardoor het nog hierin aanwezige 
sap gewonnen wordt. Het resteerende sap weg te 
drukken met water is hier minder wenschelijk, met 
het oog op den aard van het vuil. 
Filter Philippe of Daneck. Dit zijn ijzeren bakken, waarin geplaatst 
zijn filterramen. Deze filterramen (kaders) zijn eigen- 
aardig ingericht en bestaan uit platen ijzer, welke 
het best te vergelijken zijn met een aantal pijpjes 
die naast elkaar in een rij zijn vastgesoldeerd; deze 
pijpjes zijn voorzien van een groot aantal kleine 
openingen in den vorm van rechthoekige parallelo- 
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grammen; de pijpjes zijn van onderen gesloten en 
monden boven uit in een grootere pijp voor het 
afvoeren van het schoonsap. Deze platen, waarvan 
er 8, 10]of meer in een filterbak aanwezig zijn, worden 
elk geplaatst in een filterzak, die van boven met een 
ijzeren beugel zoodanig om de afvoerpijp gesloten 
wordt dat het sap genoodzaakt is door de zak heen 
te dringen, alvorens het afgevoerd kan worden. De 
toevoer van sap geschiedt door een aanvoerpijp, 
die in het midden van het vat is aangebracht, ter- 
wijl het deksel hermetisch gesloten wordt gehouden. 
Het fijne vuil zal zich nu gedeeltelijk tegen de f 11— 
terdoeken, welke verticaal staan, afzetten en naar 
beneden vallen, gedeeltelijk bezinken; voor het af- 
tappen van dit vuil is een kraan met grooten diameter 
onder aan den bodem van de ijzeren bak aanwezig. 
De afvoerbuizen zijn verbonden door eene hermeti- 
sche sluiting met de afvoerpijpen der verschillende 
kaders. De druk, waaronder men werkt, bedraagt niet 
meer dan V* atmospheer overdruk. Voor het afzoeten 
van het vuil is een stoomtoevoerbuis aanwezig. 

Reiniging van het sap met behulp Tan centrifugaal kracht. De re- 
sultaten, met deze wijze van werken verkregen, zijn 
nog steeds onvoldoende geweest, wat vooral bij 
defecatie fabrieken te wijten is aan de slijmerige 
geaardheid van het vuil, ten tweede: aan het betrekke- 
lijk klein verschil in specifiek gewicht dater bestaat 
tusschen het met sap verzadigde vuil en het sap zelf. ^ 

Filtreeren van het sap door uiterst fijn kopergaas: 4900 mazen '*. > 
per vierkante centimeter Deze methode belooft voor 
de toekomst resultaten, vooral indien de prijs, f 35. 
per vierkante weter, eenigszins gereduceerd zal zijn. 
Sappen, welke op het oog helder waren, lieten op 
dit gas nog eene aanmerkelijke hoeveelheid onop- 
geloste stof achter. 
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HET SCHOONSAP. 



Het schoonsap, zooals wij dit in de fabrieken 
zien, zal een zuiverder suikeroplossing zijn dan het 
molensap; de zuiverheid zal afhankelijk zijn van de 
soort van voorbewerking, welke dat schoonsap heeft 
ondergaan. In het algemeen geeft carbonatatie (vooral 
dubbele), behandeling met zwaveligzuur of met 
Ehrmanniet sappen van lichtere kleur en grootere 
zuiverheid dan de defecatie of eliminatie. 

Het verkregen schoonsap zal echter niet geschikt 
zijn voor voor het maken van de berekeningen 
voor controle en wel om de volgende reden: daar 
er door de inwerking van de kalk op de eiwitstoffen 
ammoniak is onstaan, vooral als men het afzoetwa- 
ter van het vuilsap bij het schoonsap voegtzaldeze 
ammoniak met het schoonsap worden meegevoerd. 
Voegen wij nu basisch loodacetaat bij een dergelijk 
ammoniakhoudend sap, dan zal tegelijkertijd met 
het neerslaan van de stoffen, welke geregeld door 
basisch loodacetaat worden neergeslagen, er ook 
een neerslag ontstaan van dextrose. Hierdoor zal 
het polarisatie apparaat niet meer juist aangeven, 
daar de linksdraaiing van de laevulose, afkomstig 
van de glucose niet meer tegengewerkt of geneutra- 
liseerd wordt door de rechtsdraaiing van de dex- 
trose; een gevolg hiervan zal zijn, dat de polari- 
satie lager bevonden wordt dan deze werkelijk is. 
Helderheid: Om te constateeren, of een sap helder is, wordt 
gebruik gemaakt van een reageerbuisje, hetwelkmen, 
na dit gevuld te hebben tegen het li'cht houdt en, 
door er doorheen te zien nagaat, of het sap al dan 
niet helder is. Daar de vloeistoflaag zeer dun is 
en het licht voortdurend varieert, de donkerheid 
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van het sap invloed uitoefent en ook de scherpte 
van het waarnemen bij verschillende personen be- 
langrijk afwijkt, zal de een constateeren dat het sap 
helder is, terwijl een ander nogduidelijk zwevende 
deelen hierin ziet. Het gevolg hiervan zal zijn, dat 
de werkelijke helderheid van het sap elk oogenblik 
verandert, wat tengevolge heeft, dat het schoonsap 
later, vooral in de verdampapparaten belangrijke 
last zal kunnen veroorzaken. 

Om op het schoonsap goede controle te kunnen 
uitoefenen, vooral wat helderheid betreft, dient het 
volgende toestel: Van een gewone polarimeterlamp 
wordt de projectielens mat geslepen, op deze 
lens brengt men een letter aan. Nu neemt men een 
polarimeterbuis, vult deze met het te onderzoeken 
sap, brengt deze in een standaard welke op een 
tafel v66r de polarimeterlamp verschuifbaar is. Op 
deze tafel zijn bv. op elken halven centimeter, be- 
ginnende vlak voor de lamp, teekens aangebracht. Wil 
men nu de helderheid van een sap onderzoeken of 
verschillende sappen vergelijken, dan brengt men de 
gevulde buis in het statiefje en verschuift dit zoover 
naar de lamp tot de letter duidelijk zichtbaar is; is 
dit het geval, dan leest men den afstand tusschen 
de lens der lamp en het uiteinde van de polari- 
meterbuis, hetwelk van den waarnemer afgekeerd is 
af en noteert dit. Wil men tegelijkertijd de afwijking 
der kleur tusschen verschillende sappen waarne- 
men, dan gebruikt men hiervoor den colorimeter 
van Stammer. 

Daar de lichtbron konstant is en ook de lengte der 
vloeistoflaag, zullen er slechts kleine fouten gemaakt 
kunnen worden en heeft men steeds gelegenheid 
achtereenvolgens de helderheid van verschillende 
bakken schoonsap na te gaan. Voor zeer donker 
gekleurde sappen zal men natuurlijk een halve pola- 
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risatiebuis (100 m. m.) moeten nemen en de noodige 
correcties moeten aanbrengen. 
Verdamping: Het verkregen schoonsap moet nu door verdamping 
tot een dikkere massa gemaakt worden, aangezien 
het dunsap niet geschikt is om, zooals wij later 
zullen zien, in de kookpan verwerktte worden. Het 
indampen geschiedde vroeger in de fabrieken met z. g. 
Chineesche batterijen of ook wel in lange pannen; deze 
werkwijze is nu geheel in onbruik, daar het bleek, 
dat men door de hooge temperatuur welke er noo- 
dig was om het sap te verdampen, vooral als dit door 
waterverlies zwaarder (dikker) is geworden, belangrijke 
hoeveelheden suiker in glucose werden omgezet, het 
sap door de sterke verhitting donkerbruin werd ge- 
kleurd en er dus belangrijke verliezen aan suiker 
plaats hadden. Verdampt men nu het sap onder 
luchtverdunning, dan zal het sap bij belangrijk lager 
temperatuur koken en zal er van het donker gekleurd 
worden van het sap geen sprake kunnen zijn. Begint 
men nu met eene kleine luchtverdunning te maken 
als het sap nog dun is en vermeerdert men de 
luchtverdunning naarmate het sap dikker wordt, 
dan zal het verdampen bij ongeveer dezelfde tem- 
peratuur kunnen plaats hebben. Bij dit verdampen 
van het zwak alkalische sap zal niet alleen het 
sap water verliezen, ook de vluchtige ammoniak 
zal verdampen; tevens zullen de ammoniakzouten 
door dissociatie ontleed worden en de hieruit 
vrij komende ammoniak zal vervluchtigen, Indien 
er nu in het sap dubbel koolzure kalk aanwezig 
is, zal deze bij het koken, al is de temperatuur 
belangrijk lager dan 100°C, ontleed worden en zal 
de kalk zich als koolzure kalk (ketelsteen) atzetten. 
Ook het gips zal, zoodra het verzadigingspunt van 
deze stof bereikt is, bij de bestaande temperatuur 
zich als ketelsteen (vrouwenglas of gekristalliseerde 
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gips) afzetten en dikwijls oorzaak zijn, dat zeer 
helder sap in de 111 Effet komt, en dit lichaam 
als troebel diksap verlaat. De oorzaak hiervan zal 
hoogst zelden in de kalkzetting gevonden worden 
tenzij zwaveligzuur bij het reinigen wordt gebruikt 
maar meestal te vinden zijn in de gronden, waaruit de 
planten tegelijk met de voedingssfoffen ook het gips 
opneemt ook andere stoffen uit het sap zelf afkomstig 
phosphorzure en oxaalzure verbindingen slaan neer. 
Voordat het schoonsap in de 111 Effet komt, wordt 
dit eerst voorgewarmd in een voorwarmer; dit ver- 
meerdert belangrijk de capaciteit van de 111 Effet. 
Triple effet: Dit toestel bestaat uit drie lichamen, vandaar ook 
deze naam. Deze drie lichamen zijn nagenoeg gelijk 
van vorm en grootte en bestaan uit ronde, ijzeren 
cilinders met een koepelvormig dak en een half 
kogelvormigen bodem. Op eene bepaalde hoogte, 
dicht bij den bodem beginnende en pi. m. een 
meter hoog, vormen twee metalen platen een ronde 
doos, waarin stoom of damp wordt toegelaten 
(stoomruimte); een groot aantal pijpen, luchtdicht en 
verticaal in deze doos aangebracht, stellen de ruimten 
onder en boven de doos met elkaar in gemeenschap, 
In het midden is meestal aangebracht een pijp van 
grooter diameter dan de andere, de z. g. zielpijp. 
Deze stelt ook de ruimten onder en boven den 
trommel in gemeenschap. De verschillende pijpen 
zijn zoo bevestigd, dat de uiteinden niet hooger 
komen dan de plaat, waarin zij vast zitten; de 
zielpijp steekt meestal eenige millimeters boven deze 
plaat uit. De doos, waarin de stoom wordt toege- 
laten (stoomruimte) staat in verbinding met een 
condenspot, waardoor het uit den stoom geconden- 
seerde water wordt afgevoerd. De stoomruimte staat 
door een pijp, voorzien van afsluiter (ammoniakpijp) 
in verbinding met het dampreservoir, hetwelk de 
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sapruimte verbindt met de stoomruimte van het 2e. 
lichaam. Deze pijp dient om de ammoniak af te 
voeren welke vooral bij het gebruiken van con- 
denswater voor ketelvoeding met den stoom wordt 
medegevoerd. Nemen wij aan, dat deze pijp niet 
aanwezig was, dan zoude dit tengevolge hebben, 
dat zich boven den stoom eene laag heete ammo- 
niakdampen zoude verzamelen, daar het ammoniakgas 
niet oplosbaar is in warm water zal deze laag am- 
moniakdamp, daar zij zekere spanning uitoefent, het 
intreden van den stoom tegenwerken en ten tweede 
verhinderen, dat de stoom in de stoomruimte zich 
voldoende expandeert. Respectievelijk zou de circu- 
latie belangrijk verminderd worden, en ook het 
nuttig warmte-effect van den stoom veel minder 
bedragen dan nu het geval is. Bij het werken dient 
men er voor te zorgen, dat de afsluiter zoover ge- 
opend wordt, dat de zich steeds vormende ammo- 
niakdampen voldoende gelegenheid hebben te ont- 
snappen. Ook heeft bij sommige tripple effets de 
afvoer van ammoniak direct naar de luchtpomp 
plaats, hierdoor wordt tevens de stoomcirculatie 
zeer bevorderd, waardoor hooger nuttig verdamp- 
effect van het lichaam verkregen wordt. 

Verschillende kijkglazen maken, dat men het 
sap bij het koken voortdurend kan controleeren; een 
sap aftap-apparaat is ter hoogte van het bovendeel 
van de tubeplaat (stoomruimte) aangebracht, deze 
kraan staat met de verdunde luchtruimte boven in 
het koepelvormige dak van het lichaam in verbin- 
ding en kan door een kraan afgesloten worden. Even- 
eens is het apparaat in verbinding gesteld met de 
sapruimte; deze verbindingspijp, voorzien van een 
kraan, mondt uit even boven de tubeplaat, terwijl 
een derde afvoerbuis, voorzien van een kraan, welke 
in de lucht uitmondt voor het afvoeren van het 
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monstersap is aangebracht; tusschen deze pijpen is 
een reservoir, voor het opnemen van het sapmonster, 
aanwezig. Boven op het koepelvormig dak is aange- 
bracht een cylindrisch, horizontaal geplaatst vat, het- 
welk met een zeer wijde pijp met het koepelvormig 
dak (dom) in verbinding staat en dient, om de deeltjes 
sap, welke met den dampstroom, zooals wij later 
zullen zien, worden meegevoerd, op te vangen. Deze 
sapvangers dienen altijd eenigszins hellend geplaatst 
te zijn voor het goed wegvloeien van het sap. Aan 
het laagste gedeelte dezer sapvangers is een sap- 
terugvloeipijp aangebracht, welke het sap in de sap- 
ruimte van het lichaam van de triple effet terug 
voert. De sapvanger is voorzien van een dampaf- 
voerpijp van grooten diameter; deze voert de damp 
uit de sapruimte van het eerste lichaam naar de 
stoomruimte vanhettweede lichaam. Dit 2e. lichaam 
is geheel ingericht als het eerste en als het derde; 
in het laatste lichaam echter staat de sapvanger 
direct in verbinding 6f met de luchtpomp, 6f met 
de barometrische zuil bij droge-lucht pompen. 

De saptoelaatkranen zijn bijna bij elke fabriek 
anders ingericht; nu zijn zij eens aan den bovenkant 
van de stoomruimte aangebracht, dan weder aan den 
onderkant. Ook dewijze, waarop het sap instroomt, 
is verschillend. Soms zijn het gewone pijpen, in 
andere gevallen zijn deze pijpen schuin afgesneden 
terwijl hierop een beweegbaar deksel aanwezig is, 
zoodat het sap zich bij het intreden in de triple 
effet waaiervormig moet uitspreiden; in andere vindt 
men weder een pijp, welke langs den cirkelvormigen 
binnenwand aanwezig is en kleine openingen heeft, 
zoodat het sap tegelijkertijd op verschillende plaatsen 
intreedt. Door een pijp, welke aan den bodem van 
het eerste lichaam loopt naar de sapruimte (boven 
de stoomruimte) van het 2e. lichaam, kunnen wij het 
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sap van het eerste lichaam naar het tweede over- 
voeren. Op dezelfde wijze kunnen wij het sap over- 
voeren van het 2e. naar het 3e. lichaam. 

Voor het aflaten van sap, als voldoende is inge- 
dampt, is onder aan het 3e lichaam aan afvoerpijp 
met kraan aangebracht, welke naar een diksap reci- 
pient voert, in welke de luchtverdund kan worden 
direct door de luchtpomp. Boven aan de diksap reci- 
pient bevindt zich een pijp van kraan voorzien, welke 
dit lichaam in verbinding stelt met de buitenlucht. 
Het werken met de triple effet: Na het sap, zooals reeds vroeger 
vermeld is, in een voorwarmer verwarmd te hebben, 
wordt dit in de sapruimte gevoerd 6f door druk (in dit 
geval moet de schoonsapbak hooger liggen dan de 
triple effet) of door openen der ammoniakkraan 
van het 3e en 2e. lichaam, terwijl de luchtpomp 
werkt, hierdoor zal in het le. lichaam luchtverdunning 
ontstaan en het sap dus ingezogen kunnen worden. 

Is de sapruimte tot even boven de stoomruimte 
gevuld (pi. m. 1 tot lVs c.M.) dan laten wij 6f af- 
gewerkte stoom van 1V 2 atmospheer in de stoom- 
ruimte toe en gaan direct na of de condenspotten 
of waterafvoerpompen goed werken. Hiervan dient men 
zich voordat men met de tripple effet begint te 
werken, vooraf te overtuigen door bv. de schoonsap- 
bak, waarvan de inhoud bekend is, te vullen met 
water en deze tijdelijk achtereenvolgens in verbin- 
ding te stellen met de verschillende stoomruimten 
der drie lichamen; hierdoor kan men nagaan, hoeveel 
water er in een bepaalden tijd door condenspotten 
of pompen wordt afgevoerd. 

Zeer dikwijls is hetniet voldoende werken van een 
triple effet toe te schrijven aan het niet voldoend 
snel afvoeren van het water, respectievelijk niet 
voldoende werken van pompen of condenspotten. 

Door de luchtverdunning, welke men heeft doen 
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ontstaan door het openen der ammoniakkranen, zal 
het sap bij een temperatuur lager dan 100°Cbeginnen 
te koken; kookt het sap, dan sluit men de ammoniak- 
kranen bijna geheel, heeft men nu sap in het 2e. 
en 3e. lichaam der triple effect gebracht, dan zullen 
de dampen van het kokende sap in het le. lichaam 
zich verzamelen in de stoomruimte van het 2e. lichaam 
en hier dienen om het sap aan het koken te brengen. 
Bij dit koken wordt de warmte aan de sapdamp 
onttrokken, deze damp condenseert zich en deze 
condensatie veroorzaakt luchtverdunning in de sap- 
ruimte van het le. lichaam, terwijl de gecondenseerde 
sapdamp direct wordt afgevoerd. Ook zal de damp 
van het sap in de sapruimte van het 2e. lichaam 
naar de stoomruimte van het 3e. lichaam worden 
afgevoerd, deze damp zal echter veel lager van tem- 
peratuur zijn dan die van het le. naar het 2e. lichaam; 
een gevolg hiervan zal zijn, dat de condensatie in 
de stoomruimte van het 3e. lichaam belangrijk grooter 
is dan in die van het 2e. lichaam, waardoor sterker 
luchtverdunning in de sapruimte van het 2e. lichaam 
zal ontstaan. De damp van het 2e. lichaam is nog 
zoo warm, dat het sap in het 3e. lichaam, daar dit 
lichaam of direct of indirect met de luchtpomp in 
verbinding staat, zal gaan koken. De luchtverdunning 
in de verschillende lichamen zal niet gelijk zijn en 
bv. in het le. lichaam 15 c. M. bedragen, in het 2e. 
lichaam 30, in het 3e. lichaam 45. Natuurlijk zijn 
deze cijfers niet constant en zullen ze op verschil- 
lende fabrieken heel wat afwijken. Ook de tempe- 
ratuur, waarbij het sap kookt, zal verschillend zijn; 
hierbij dient echter niet uit het oog verloren te 
worden, dat ook de dichtheid (densiteit) van het 
sap in het 3e, lichaam belangrijk grooter is dan in 
het le. lichaam. De Brix van het sap in het le. 
lichaam zal bv. zijn 14 Bx. of het sap bevat hier 
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86 deelen water; in het 3e. lichaam 50 Bx, het sap 
bevat hier nog slechts 50 deelen water. 

Het sap in elk der lichamen afzonderlijk zal 
steeds koken bij een temperatuur welke lager is dan 
100°C, waardoor aanbranding in het le. lichaam 
voorkomen wordt en ook het inverteeren van de 
saccharose belangrijk wordt tegengegaan. Hebben 
wij het sap nu eenigen tijd gekookt, dan zal dit in 
de drie lichamen door waterverlies dalen; in het le. 
lichaam voeren wij voortdurend nieuw sap toe en 
moeten wij zorgen, dat de tubeplaat steeds bedekt 
blijft; in het 2e. en 3e. lichaam zal dit niet absoluut 
noodzakelijk zijn, daar vrees voor het aanbranden 
van het sap hier is uitgesloten. Van het le. lichaam 
voeren wij zooveel sap toe, naar hettweededat 
ook hier de tubeplaat bedekt is; uit het2e. lichaam 
trekken wij zooveel sap naar het 3e, dat hier even- 
eens de tubeplaat onder het sap staat. 
Nu gaan wij steeds voort met indampen en bijtrek- 
ken, tot het sap in het 3e. lichaam eene dichtheid 
heeft bereikt van 24 — 30° Beaumg. De dichtheid, 
tot welke wij het sap verdampen, zal afhangen van 
de kookcapaciteit en van de kristalgrootte, welke 
wij wenschen af te leveren, en van de verdampcapa- 
citeit van de triple effet. 
Het monsternemen gedurende de bewerking: Hiervoor sluiten wij 
de kraan, welke het reservoir voor het opnemen van 
het monster verbindt metde buitenlucht en eveneens 
de kraan, welke het sap in gemeenschap stelt met 
dit reservoir, openen de kraan, welke dit reservoir 
verbindt met de ruimte boven het sap, zoodat de 
luchtverdunning in de sapruimte en in het reservoir 
gelijk is, openen nu de kraan welke het sap met 
het reservoir in verbinding stelt en laten dit volloopen 
met sap. Hierna sluiten wij de saptoevo&rkraan en 
vervolgens de kraan, welke het nu gevulde reservoir 
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in verbinding stelde met de ruimte boven het sap, 
draaien deze kraan zoover om, dat eene doorboring 
welke in de kraan aanwezig is en in de buitenlucht 
uitmondt tegenover eene andere doorboring komt 
te staan welke in Jhet sapreservoir uitkomt. Hier- 
door zal de buitenlucht kunnen toetreden, en door 
de sapafvoerkraan te openen zal het sap in een 
hieronder geplaatst glas vloeien. 
Het eigenlijke verdampen: Bij het koken in de triple effet zullen 
dampbellen zich ontwikkelen in de pijpen (tuben), 
welke in de stoomruimte zijn ingelaten. Deze damp- 
bellen zullen naar boven dringen en door de sap- 
laag heen, zoo deze niet te dik is (te hoog boven 
de tubeplaat), opspringen. Bij dit opspringen zul- 
len de dampbellen deeltjes heet sap medevoeren 
en zullen deze in de luchtverdunde ruimte ge- 
slingerd worden; een gevolg hievan is, dat deze 
deeltjes zeer sterk verdampen en tevens warmte 
verliezen, daar z. a. ons bekend is, er voor elke 
verdamping warmte noodig is, welke warmte in 
dit geval onttrokken wordt aan het sapdeeltje zelf. 
Door de sterke verdamping en afkoeling zullen 
deze deeltjes belangrijk hooger specifiek gewicht 
verkrijgen, een gevolg hiervan zal zijn, dat zij naar 
beneden zinken zoo mogelijk door het sap heen, en 
zich op den bodem van het apparaat verzamelen. 
Deze benedenwaarts gerichte stroom zal plaats heb- 
ben door de in het midden aanwezige zielpijp en 
wel om de volgenden reden: nemen wij twee pijpen 
van verschillenden diameter (diam. pijp 1 = 10 cm. 
diam. pijp 2 = 25 cm.), brengen wij beide in een 
stoomruimte, dan zal (daar de verwarming geschiedt 
door het voortplanten der warmte door het metaal 
en de oppervlakte welke met het metaal in aanra- 
king komt) de hoeveelheid sap. in de pijp aanwezig 
in aanmerking genomen, het sap in de nauwe pijp 
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veel eerder tot kooktemperatuur komen dan het sap 
in de wijde pijp. Bovendien zijn de tuben van niet 
te zwaar koper en de zielpijp van vrij dik ijzer en 
daar wij weten, dat koper beter en sneller warmte 
geleidt dan ijzer zal het sap in de zielpijp minder snel 
verhit worden. De nedervallende deeltjes zullen in 
de tuben een opwaarts gerichte stroom aan damp- 
bellen ontmoeten en zullen dus genoodzaakt worden 
door de zielpijp waarin geen opstijging van damp- 
bellen plaats vindt, naar beneden te gaan. Komt dit 
ingedikte sap in aanraking met het op den bodem 
aanwezige, verdunde sap dan zullen deze twee 
sappen zich mengen. Door de ontwikkeling van 
dampbellen, welke zich voortbewegen in de richting 
van de luchtverdunde ruimte zal er ook steeds een 
stroom ontstaan in de richting van de luchtverdunde 
ruimte, waardoor het sap, aanwezig onder de tube- 
plaat, wordt opgezogen. Voor het goed werken van 
de verdamplichamen zal het dus noodig zijn, dat 
het sap betrekkelijk langen tijd in aanraking blijft 
met de luchtverdunde ruimte, dus zoo hoog mogelijk 
in die ruimte opspat, respectievelijk zooveel mogelijk 
water verliest en dit kan slechts verkregen worden 
onder de volgende voorwaarden: 

Geregelde stoomtoevoer in de stoomruimte en 
goede circulatie in dit lichaam, het regelmatig 
afvoeren van de ammoniak, schoone en zuiver ver- 
ticaal staande pijpen, en een voldoende luchtverdun- 
ning. Hierbij dienen wij echter niet uit het oog te 
verliezen, dat er een zekere grens voor het opspat- 
ten bestaat; overschrijden wij deze grens, dan zal 
er met het verdampte water sap worden meegevoerd, 
wat men wel tracht te voorkomen door het inscha- 
kelen van z. g. chicanes (valsche tusschenschotten), 
doch hierdoor zal de dampstroom van de sapruimte 
naar de stoomruimte van het 2e. lichaam tegenge- 
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werkt worden en dus aan dit lichaam minder warmte 
worden toegevoerd; het vergrooten van de luchtver- 
dunde ruimte zal ook niet nuttig werken, daar door 
de uitstraling van warmte, welke plaats grijpt, een 
gedeelte van de damp in het overkookvat zal con- 
denseeren; dit vooral bij het 2e. lichaam, er kan 
dus niet voldoende warme damp in de stoomruimte 
van het volgend lichaam komen. 
Invloed van viscose sappen op de verdamping: Hebben wij viscose 
sappen te verdampen, dan zullen wij groote moeilijk- 
heden bij het verdampen ondervinden en wel om 
de volgende reden : Door de viscositeit van het sap 
zullen de dampbellen zich moeilijk een weg kunnen 
banen door het sap; nu zal de viscositeit bij verwar- 
ming wel minder bedragen dan bij koud sap, echter 
zal het sap steeds moeilijker vloeibaar zijn dan niet 
viscose sappen. Een gevolg hiervan is, dat de 
hoeveelheid damp, welke naar de stoomruimte van 
het 2e. lichaam wordt gevoerd, belangrijk minder 
groot is dan bij niet viscose sappen. Hierbij komt 
nog, dat naarmate het sap water verliest de viscositeit 
vermeerdert, zoodat de verdamping in het 2e. en 
3e lichaam steeds moeilijker zal gaan. In dit geval 
is het noodzakelijk de luchtverdunning in de drie 
lichamen te verhoogen, de circulatie van den stoom 
te vermeerderen door het openzetten der ammo- 
niakpijpen, en versche stoom in de stoomruimte 
van het le. lichaam te voeren. 
Het aangroeien van de pijpen in de triple effet: Door het sap te 
verhitten tot kooktemperatuur, al is deze door lucht- 
verdunning lager dan 100°C, zal, indien er koolzure 
kalk in opgelosten toestand in het sap aanwezig is, 
deze koolzure kalk worden neergeslagen; ook enkele 
andere verbindingen van kalk zullen ontleed worden 
en in het le. lichaam der triple effet zich afzetten 
tegen de wanden van de buizen oxaalzure phos- 



- 108 - 

phorzure en oxaalzure kalkzouten, riet was etc. Is het 
sap nu niet volkomen helder, dan zullen tegelijkertijd 
de zwevende deelen, vermengd met een hoeveelheid 
suikersap, worden ingesloten en zich eveneens af- 
zetten in de pijpen. Wat zal hiervan het gevolg 
zijn? Daar de laag koolzure kalk zlch bevindt 
tusschen het sap en het verwarmde oppervlak, 
(koolzure kalk is een slechte warmtegeleider), zal 
de warmte zich slecht mededeelen aan het sap en 
de verdamping dus verminderd worden, met de 
reeds hiervoren vermelde gevolgen. 

Tegelijkertijd zal de temperatuur tusschen de 
buizen en de laag aanzetsel (ketelsteen) daar de 
warmte slechts langzaam wordt afgevoerd, belangrijk 
stijgen en zal er een temperatuur bereikt worden, 
welke even hoog is als de temperatuur in de stoom- 
ruimte van het le. lichaam. Door de oververhitting 
van de deelen suikerhoudende stof in het aanzetsel, 
zullen deze worden omgezet in verschillende ver- 
bindingen, waarvan het eindproduct zal zijn: donker- 
bruin gekleurde humusachtige stoffen. Deze zullen 
door hun zuur karakter zich verbinden met de 
koolzure kalk tot humuszure zouten, gedeeltelijk zul- 
len deze zich mengen met het sap, waardoor dit 
laatste meer donker gekleurd zal worden. Deze 
aanzetting zal steeds verder gaan en ten laatste zoo 
sterk worden dat de warmte bijna niet meer tot 
het sap kan doordringen. Zooals wij reeds begrepen 
zullen hebben, zal deze afzetting voornamelijk in 
het le. lichaam plaats hebben. Ook zwaveligzure 
kalk, ontstaan. uit Ca (HS0 3 ) 2 , zullen wij hierin 
terug vinden. 

Behalvede hierboven genoemde kalkverbindingen 
zal het sap altijd in meerdere of mindere mate 
zwavelzure kalk (gips) bevatten, hetzij afkomstig 
uit den bodem, hetzij afkomstig door niet oordeel- 
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kundig werken met zwaveligzuur, zoodat deze laatste 
stof zich omgezet heeft in zwavelzuur, waaruit door 
de aanwezigheid van kalk, gips is ontstaan. 

Welke eigenschappen heeft nu het gips, wat 
betreft de oplosbaarheid? 

Oplosbaarheid van gips in water: 

100 deelen water lossen bij OoC. 0.241 deelen gips op 

CaS0 4 + 2 H 2 

100 deelen water „ „ 20 „ 0.259 „ 

n n n n » ^ n U.ZiZ n n n 

n n . n » n ^ n U.ZOl n » » 

n n n n n **" n VJ.Z/iZ „ „ n 

Oplosbaarheid van gips in suikeroplossingen: 

100 deelen suikeroplossing 5 o/ o lossen 0.2095 deelen gips op 

10 o/ „ 0.1946 „ „ „ 

» 15 o/ „ 0.1593 „ „ „ 

20 o /o „ 0.1538 „ „ „ 

„ „ „ 30 o/ n 0.1333 „ „ „ 

Wij zien hieruit, dat de hoeveelheid gips, welke in 
water oplost, afhankelijk is van de temperatuur; uit 
de tweede tabel zien wij, dat de oplosbaarheid 
afneemt met de concentratie der suikeroplossing. 

In het le. lichaam zal dus, daar hier slechts 
een zwakke concentratie plaats heeft, alleen dan 
gips afzetten, als de hoeveelheid in oplossing groot 
is; in het 2e. lichaam echter zal de concentratie 
grooter worden hier, en ook in het 3e. lichaam 
zullen wij het gips als ketelsteenaanslag 'n de pijpen 
terug vinden. Daar de vloeistof steeds dikker wordt 
zal vooral in het derde lichaam, daar de massa 
minder bewegelijk is dan water, een gedeelte van 
het neergeslagen gips in de massa zwevende blijven 
en zich niet tegen de pijpen afzetten; hierdoor wordt 
het sap troebel. 

Hoe kunnen wij nu de ketelsteen uit de ver- 
schillende lichamen der triple effet verwijderen? 
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De aard van den ketelsteen geeft onshiervoor direct 
middelen aan de hand. Bestaat ketelsteen, zooals in 
het le. lichaam uit koolzurekalk phosphorzure kalk 
etc (door een voorafgaand onderzoek te constateeren), 
dan koken wij dit lichaam uit met zoutzuur; ruw 
zoutzuur is hiervoor voldoende, daar wij toch later 
het apparaat met veel water moeten naspoelen 
(CaC0 3 + 2 HC1 = CaCU + HX0 3 ).— Er komt dus 
in de eerste plaats koolzuur vrij, in de tweede plaats 
zal het zuur op de metalen inwerken en aanleiding 
geven tot het ontstaan van waterstof. Wij moeten 
dus uitkoken met niet te sterk zoutzuur, en zorgen, 
dat de lichamen niet gesloten zijn. Dit uitkoken 
met zoutzuur zal van 12 tot 24" uur duren, afhan- 
kelijk van de dikte der laag ketelsteen. Na het 
uitkoken met zoutzuur wordt er goed met water 
uitgekookt en hierna overtuigt men zich, dat er 
geen koolzuur meer in het lichaam aanwezig is, 
voordat men personen er in zendt voor het schoon- 
maken. Een goed middel is ook alle kranen en 
leidingen aan den bodem open te zetten, zoodat 
eventueel aanwezige koolzuur door het hoog soor- 
telijk gewicht van det gas kan wegvloeien. Het 
uitkoken moet zoodanig geschieden, dat er geen 
vuil meer in de pijpen achterblijft. Het krabben na 
het uitkoken der pijpen is niet wenschelijk, daar 
primo : de pijpen hier zeer door slijten, secundo: 
de pijpen plaatselijk dunner worden, wat vooral in 
het le. lichaam inbranden tengevolge kan hebben. 
Ook zal de regelmatigheid van het opslingeren der 
dampbellen hierdoor belangrijk verminderd worden. 
In het 2e. en 3e. lichaam, zullen wij zooals ik daar- 
even reeds vermeld heb, voornamelijk zwavelzure 
kalk (gips) als ketelsteen aantreffen; het is hier 
weer noodig door eene analyse uit te maken; of de 
ketelsteen werkelijk gips is. Is dit het geval, dan 
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moet men eerst deze beide lichamen uitkoken met 
soldaloog : 

CaS0 4 + 2 NaOH = Ca(OH). 3 + Na 2 S0 4 
of koolzure soda (Solvay soda): 

CaSO, + Na 3 C0 3 = CaC0 3 + Na 2 S0 4 
De eerste methode met bijtende soda zal tot snel- 
lere resultaten voeren dan de tweede. Hierna spoelt 
men uit en kookt nog eens uit met zoutzuur. 
Berekening van de verdampcapaciteit van de triple effet : Wat 
verstaat men onder de verdampcapaciteit van de 
triple effet? De hoeveelheid water, welke per uur 
en per vierkante meter verwarmend oppervlakte ver- 
dampt ', wordt. Voor het werkelijk bepalen van de 
verdampcapaciteit van een triple effet zal men m. i. 
alleen gebruik kunnen en mogen maken van water, 
daar het specifiek gewicht van het sap, de viscositeit, 
het watervasthoudend vermogen, op de verdamping 
belangrijken invloed uitoefenen en het voorkomt, 
dat eenzelfde triple effet op de eene fabriek met 
makkelijk verwerkbaar sap de gegarandeerde capaci- 
teit verre overschrijdt, terwijl dezelfde triple effet 
op de andere fabriek met moeilijk verwerkbare sappen 
de gegarandeerde capaciteit slechts even of nog 
niet geheel haalt. Willen wij nu de capaciteit van 
een triple effet bepalen, dan dient deze in de eerste 
plaats schoon te zijn. Hierna nemen wij twee bakken 
van 10 duizend liter inhoud, bv. een paar schoon- 
sapbakken, verhitten tot de bepaalde temperatuur 
in den voorwarmer en handelen geheel als in het 
groote bedrijf, verdampen water gedurende 6 of 12 
uur en zien, hoeveel water wij werkelijk vefdampt 
hebben. Stel, dat dit bedraagt per 12 uur 200 duizend 
liter en nemen wij aan, dat het verwarmend op- 
pervlak, hetwelk wij berekend hebben (binnenomtrek 
der tuben, boven, onderplaat en zielpijp er buiten 
gelaten) 800 vierkante meter bedraagt, dan zal deze 
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200000 

triple effet verdampen = 20.8 Liter per 

12 X 800 

uur en per meter verwarmend oppervlak. 

Verdampen wij sap, dan moeten wij het gehalte 
aan vaste stof van het dunsapbepalen en eveneens 
het gehalte aan vaste stof van het diksap, hetwelk 
de triple effet verlaat. Nemen wij aan, dat het 
vaste stof gehalte van het schoonsap 14% is en 
dat van het diksap 52%, dan zijn er voor het ver- 
krijgen van 100 deelen diksap: 

14 : 100 = 52 : x 

x = 371.4 deelen dunsap noodig ge- 

weest en zijn er : 
371.4—100 = 271.4 deelen water verdampt. 

Verwerken wij nu, zooals de sapweging of me- 
ting aangeeft 200000 liter per 12 uur en rekenen 
wij voor het verlies in de kotorran aan sap 571 
liter, dan zal deze triple effect verdampen in twaalf 
uur 199429 liter sap. De waterverdamping zal 
bedragen: per 371.4 liter 371.4 liter of totaal 
199429 X 271.4 = 145730 of per uur en per vierkante 

37 L4 

145730 

meter verwarmend oppervlak: = 15.18 

12 X 800 

Willen wij constateeren, of onze triple effet vuil 

is of dat er iets niet in orde is, dan hebben wij 

slechts bovenstaande berekening te maken. 

Suiker in het condenswater : Het condenswater zal, hoewel dit 

* gedistilleerd water is, niet aan de eischen van ge- 

distilleerd water kunnen voldoen; altijd zal dit 

water ammoniakverbindingen bevatten, tevenszullen 

eenige rietstoffen, afkomstig van het sap, in het 

condenswater overgaan. In het algemeen zal het 

condenswater gebruikt worden voor ketelvoeding, de 
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suiker dient hierin te ontbreken, daar suiker bij het 
verhitten onder een druk van bv. 8 atmospheren 
ontleed wordt en na eenigen tijd omgezet wordt 
in humusachtige verbindingen (humuszuur). Daar 
zooals bekend is, het humuszuur het ijzer sterk 
aantast, zal de ketelwand blank blijven en sterk 
aangevreten worden. Ook zal de ketel, indien hierin 
onder druk suikerhoudend condenswater wordt ge- 
bracht, sterk opkoken (pruimen). Bemerkt men, dat 
er suiker in de wachtbak van het condenswater 
aanwezig is (door analyse te constateeren en niet 
door den geur waar te nemen), dan dient men dit 
te laten wegvloeien en in geen geval voor ketelvoe- 
ding te bezigen. 

Wasaanzetsels in de triple effet: Heeft men last van wasaan- 
zetsels in de triple effet, dan moet men het warme 
schoonsap door een cylindrisch vat voeren, waarin 
de aanvoerpijp ter halver hoogte van den cylinder 
is aangebracht en de afvoerpijp even boven den 
bodem uitsteekt. Voert men nu een regelmatigen 
stroom sap in het vat en opent men dan pas de 
onderste kraan, wanneer het sap eenige centimeters 
van den bovenrand van den cylinder verwijderd is, 
terwijl men tevens zorg draagt, dat aanvoer en 
afvoer zoo geregeld zijn, dat de hoogte van de 
vloeistoflaag steeds dezelfde blijft, dan zal de riet- 
was zich als een laag vloeistof boven op het sap 
afzetten. Wordt er nu zorg gedragen, deze laag 
regelmatig te verwijderen, zoodat de waslaag niet 
tot de aanvoerpijp reikt, dan zal de was niet 
kunnen worden meegevoerd. 

Quadruple effet: De quadruple effet bestaat, zooals de naam 
aanduidt, uit vier inplaats van uit drie lichamen. 
Het eerste lichaam is belangrijk grooter dan de drie 
andere en wel om de volgende redenen: Daar bij 
de triple effet de damp van het laatste lichaam 
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niet warm genoeg meer is om sap in een vierde 
lichaam aan den kook te brengen, moet het eerste 
lichaam der quadruple effet als ontwikkelaar dienen 
van damp, welke een hooger temperatuur heeft. 
Hierom werkt de sapruimte van het eerste lichaam 
der quadruple effet niet onder luchtverdunn|ng maar 
onder een overdruk van v 3 atmospheer. Behalve in 
grootte is het eerste lichaam der quadruple effet 
geheel gelijk aan de lichamen der triple effet. Het 
inlaten van het sap moet onder druk geschieden, 
waartoe de wachtbak voor de quadruple effet hooger 
komt te staan dan voor de triple effet. 



HET DIKSAP 



Het diksap wordt opgepbmpt door een zuig- 
en perspomp en komt 6f direct in de wachtbak van 
de kookpan, 6f ondergaat nog eerst eenige bewerking. 
Het specifiek gewicht en ook de viscositeit van het 
diksap zullen belangrijk hooger zijn dan die van het 
dunsap. Bij het verdampen in de triple effet zal een 
gedeelte van de stoffen zich afscheiden, zooals wij 
reeds gezien hebben, als ketelsteen in de tuben, een 
ander gedeelte echter zal in het sap zwevende blijven 
en dit sap dikwijls sterk troebel maken; ook kan de 
reactie van het diksap zuur zijn, terwijl het schoonsap 
v66r de verdamping duidelijk alkalisch reageerde; 
zooals reeds hiervoor door mij vermeld werd, zal 
bijna altijd de oorzaak dezer verzuring kunnen ge- 
vonden worden in de bewerking van de kotorran. 
Is deze niet werkelijk alkalisch door kalk, maarwel 
door ammoniak (ontstaan door de inwerking van 
bijtende kalk op de eiwitstoffen en ammoniakverbin- 
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dingen, welke in het sap aanwezig zijn) dan zal er 
bij het verdampen van het sap dissociatie plaats 
grijpen, waardoor de ammoniak vrij wordt, verdampt 
en de aan de ammoniak verbonden zuren in het sap 
achterblijven; deze zullen het sap zuur maken. 

Vooral bij defecatie fabrieken zal het diksap eene 
groote hoeveelheid gomstoffen bevatten, waardoor de 
viscositeit hoog is, zoodat het niet mogelijk zal zijn 
dit sap te filtreeren. Bij carbonatatie fabrieken en 
andere, welke werken met eene meer intensieve 
sapreiniging, zal het wel mogelijk zijn het sap te 
filtreeren door zeer fijn draadgaas van 4900 mazen 
per vierkante c. M; dit kan hier goede diensten 
bewijzen. 

Is het diksap niet te filtreeren, dan is hetbeste 
dit te elimineeren of na verwarming te laten bezinken, 
of te carbonateeren na toevoeging van kalk, of met 
kalk en zwaveligzuur te behandelen, of met kalk en 
Ehrmanniet. Laat men bezinken, dan mag het be- 
zonken vuil niet weder in het sap of dunsap worden 
gebracht, daar de gipsdeelen, welke bijna altijd aan- 
wezig zijn, wederom in het sap oplossen, vooral bij 
fabrieken, welke mei zwaveligzuur werken. De beste 
methode voor het verwerken van dit vuil zal zijn 
het te mengen met het defecatievuil en dit te verwerken 
met zakjes en hydraulische persing. Is het diksap 
niet helder, dan zullen ook de suikerkristallen, welke 
uit het diksap verkregen worden, door het laagje 
stroop dat deze omgeeft, niet helder zijn. Ziet men 
zulke suikerkristallen onder het microscoop, dan 
neemt men niet alleen grijswitte puntjes in de stroop 
waar, maar men ziet ook, dat dergelijke puntjes in 
het kristal vast zitten, dus alleen te verwijderen 
zouden zijn door een gedeelte van het kristal op te 
lossen, wat zeker geen voordeelige werkwijze is. 

Hoever wij het sap in de triple effet indampen, 



- 116 - 

zal afhankelijk zijn, primo: van de capaciteit van dit 
lichaam, secundo: van de kookcapaciteit van de 
fabriek. Is de kookcapaciteit groot, dan zullen wij 
in het algemeen het sap minder sterk concentreeren 
(diksap) dan wanneer deze laatste klein is. 

Beschouwen wij nu het werkelijk schoone diksap, 
dan zullen wij zien, daterbv. in een diksap van 24° Be 
43.1 procent vaste stof aanwezig is; in een diksap 
van 30° B6 54.3 procent. Nemen wij nu aan, dat 
alle vaste stof in den vorm van suiker aanwezig 
is, dan zal er nog eene belangrijke hoeveelheid 
water moeten worden verdampt voor wij tot eene 
verzadigde oplossing komen. De verzadiging van 
een suikeroplossing is afhankelijk van de temperatuur. 
Hoe hooger de temperatuur, des de minder water 
zal een verzadigde suikeroplossing bevatten; dit blijkl 
duidelijk uit onderstaande tabel van Hertzfeld: 



Temp. 

°C. 


Hoeveelheid 

suiker opgelost 

in 100 deelen 

water. 


Hoeveelheid 

water op 1 deel 

suiker. 


Specifiek gewicht. 





179.2 


0.5580 


1.31490 


5 


184.7 


0.5414 


1.31920 


10 


190.5 


0.5249 


1.32353 


15 


197.— 


0.5076 


1.32804 


20 


203.9 


0.4904 


1.33272 


25 


211.4 


0.4730 


1.33768 


30 


219.5 


0.4556 


1.34273 


35 


228.4 


0.4378 


1.34805 


40 


238.1 


0.4200 


1.35353 


45 


248.7 


0.4021 


1.35923 


50 


260.4 


0.3840 


1.36515 


55 


273.1 


0.3662 


1.37124 


60 


287.3 


0.3481 


1.37755 


65 


302.9 


0.3301 


1.38404 


70 


320.5 


0.3120 


1.39083 


75 


339.9 


0.2942 


1.39772 



- 117 - 



Temp. 

"C. 


Hoeveelheid 

suiker opgelost 

in 100 deelen 

water. 


Hoeveelheid 

water op 1 deel 

suiker. 


Specifiek gewicht. 


80 
85 
90 
95 
100 


362.1 
386.8 
415.7 
448.6 
487.2 


0.2762 
0.2585 
0.2406 
0.2229 
0.2053 


1.40493 
1.41225 
1.42996 
1.42778 
1.43594 



Deze tabel is berekend op zuivere suiker, zal dus 
niet geheel opgaan voor ons diksap, daar dit een 
zeer samengesteld mengsel is van opgeloste suiker 
en andere opgeloste niet saccharose stoffen. Nemen 
wijnuaan,datde kooktemperatuur van het diksap bij 
voldoende luchtverdunning van 62— 75°C. is, gemid- 
deld dus 70°C. Bij 70°C. zijn er voor 320.5 deelen 
suiker noodig om deze in oplossing te houden 100 
deelen water, of moeterop 1 deel suiker 0.312 dee- 
len water aanwezig zijn, en voor 54.3 deelen 16.9416. 
Wij moeten dus van het water aanwezig in 100 deelen 
diksap 45.7— 16.9416 = 28.7584 verdampen, voordat 
de oplossing verzadigd zal zijn. De rest water, welke 
nu nog aanwezig is, kunnen wij als hydraatwater 
beschouwen; deze hoeveelheid zal echter bij elke 
temperatuur eene andere zijn naarmate de tempe- 
ratuur hooger is, naar die mate zal ook de hoe- 
veelheid hydraatwater minder bedragen, welke noodig 
is voor het opgelost houden van de suiker. 
Verdampen wij eene zeer zuivere suikeroplossing 
bv. in een platinaschaaltje en gaan wij hiermede 
zoover door tot er een zeer dikke, moeilijk vloeibare 
stroop verkregen wordt, laten dit schaaltje staan en 
koelen rustig af, dan zien wij op den bodem van 
het schaaltje langzaam kleine kristallen ontstaan, 
welke na een paar dagen belangrijk in grootte zijn 
toegenomen. Wat is de oorzaak hiervan? Hebben 
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wij de suikeroplossing bv. bij 100°C. ingedampt en 
wel zoodanig, dat op een deel suiker 0.2053 deelen 
water voorkomen, laten wij deze suikeroplossing 
langzaam afkoelen tot 30° C, dan zal er voor 1 deel 
suiker 0.4556 deelen water noodig zijn om de suiker 
in oplossing te houden; dit water is niet aanwezig, 
hierdoor zal een deel der suiker als fijn kristal 
worden afgescheiden, vooral als wij dit afkoelen 
snel doen plaats grijpen. Laten wij echter dit 
afkoelen langzaam geschieden, dan zal er als de 
temperatuur van 100° tot 95°C. daalt, slechts eene 
geringe hoeveelheid suiker als uiterst fijn kristal 
worden afgescheiden. Door de langzame afkoeling 
zullen er bij het dalen van de temperatuur steeds zeer 
kleine hoeveelheden stroop ontstaan, welke absoluut 
verzadigd zijn bij die temperatuur; daalt deze tem- 
peratuur iets, dan zal er 6f afscheiding van nieuw 
kristal plaats hebben, dfhet reeds aanwezige kristal 
zal gaan groeien (grooter worden). Van de zuiverheid, 
respectievelijk bewegelijkheid van het verzadigde 
diksap zal het afhangen, of er nieuw grein gevormd 
wordt dan wel of het kristal zal gaan groeien. Ver- 
dampt nu het water uit de dikke stroop langzaam, 
dan zal achtereenvolgens nagenoeg alle suiker ver- 
bruikt worden voor het groeien van het kristal en 
zal er geen nieuw grein gevormd worden. Wat hier- 
boven gezegd is, geldt voor zuivere suikeroplossingen, 
niet voor oplossingen «vaarin groote hoeveelheden 
zouten en suikerstoffen niet-saccharose zijn opgelost. 
Beschouwen we eens de glucosestroop (blanke 
of aardappelstroop), dan zullen wij zien, dat het 
water in deze stroop zoo vast gebonden is aan de 
glucose, dat wij door gewoon indampen geen kristal 
kunnen vormen. Hierbij komt nog de groote viscosi- 
teit van de glucosestroop. Niet alleen de glucose 
heeft de eigenschap uiterst sterk het water vast te 
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houden, ook een massa zouten, welke in het suiker- 
sap voorkomen, vertoonen deze eigenschap. Zijn er 
nu zeer veel van deze sterk watervasthoudende stoffen 
in het sap aanwezig, dan zal de suiker niet kuftnen 
uitkristalliseeren; dit zal natuurlijk slechts hoogst 
zelden bij rietsap voorkomen (riet wat in Januari, 
Februari en Maart gesneden wordt en bij het 
verwerken van oude dongkellan); bij de afloop- 
stroop (melasse van 30 RQ) is dit een algemeen 
bekend feit. 

Niet alleen dehoeveelheid der stoffen zal invloed 
hebben, ook de aard der stoffen: zoo zal 1 deel 
chloormagnesium verhinderen, dat 28 deelen suiker 
uitkristalliseeren. Hieruit blijkt. dat een sap met een 
RQ. van 96.55 geen kristallen suiker zal kunnen 
geven, onder voorbehoud, dat de overige 3.45 deelen 
vaste stof chloormagnesium zijn. 
Het koken. Bij het koken komen een reeks manipulaties te 
pas, nl. het inkoken, grein vormen, bijtrekken, vol- 
koken en oud koken waarbij nog gevoegd kunnen 
worden: bijtrekken van werkstroop-bijtrekken van 
melasse-kooksel hoofdsuiker en melasse-aanbranden 
van het grein in de pan-babonnan koken, etc: 

De eerste handeling, welke wij bij het koken 
te verrichten hebben, zal zijn het intrekken van het 
diksap. De hoeveelheid diksap, welke wij intrekken, 
zal in de eerste plaats afhankelijk zijn van het ge- 
halte aan vaste stof van het diksap, in de tweede 
plaats van de grootte van het grein, dat wij in onze 
massecuite wenschen. De hoeveelheid diksap, welke 
men in de kookpan intrekt, is niet vooruit te bepa- 
len, dient door proeven in het bedrijf te worden 
vastgesteld. Wij beginnen nu met het water te verdam- 
pen om ten laatste eene verzadigde suikeroplossing 
te verkrijgen. Dit water verdampen voor de grein- 
vorming kan of geschieden in de kookpan, of in 
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een lichaam (greiner), gelijkende op het 3e. lichaam 
van de triple effet; de tuben en zielpijp in dit 
lichaam zijn belangrijk wijder dan bij het lichaam 
der triple effet. Terwijl in de zielpijp een wijde 
pijp is aangebracht, welke reikt tot den bodem van 
de greiner en uitmondt in de kookpan, verder dient 
een afsluiter, tusschen greiner en kookpan te wor- 
den aangebracht, om de greinaanvoerpijp te sluiten. 
Werken wij nu met de greiner, dan zal deze 
voornamelijk dienen om het werk der kookpan te 
verkorten en zal tevens het grein regelmatiger kun- 
nen zijn; hebben wij eene bepaalde hoeveelheid 
diksap in den greiner getrokken, dan kunnen wij 
zoolang verdampen en indampen, tot het grootste 
gedeelte der aanwezige suiker bij bekoeling zich als 
zeer fijn grein afzet. Wij krijgen dus eene hoeveel- 
heid grein, welke in de meeste gevallen even groot 
zal zijn, terwijl bij de groote kookpan het veel moeilij- 
ker zal zijn steeds een even groote hoeveelheid grein 
te vormen. Het is lang niet hetzelfde of wij beginnen 
te koken met, laten wij aannemen, een millioen of twee 
millioen greintjes. Zou men bv. met een millioen 
greintjes kristal verkrijgen van2.m.m., dan zal men in 
het tweede geval als eindproduct kristal verkrijgen van 
1 m.m. Ook voor het geval, dat men sappen moet ver- 
werken van zeer lage RQ, 70 of minder, zal 
juist het grein vormen uiterst groote moeilijkheden 
opleveren of dikwijls onmogelijk zijn; vormt men 
echter eerst grein in de greiner door het diksap in 
te dampen tot dit filet vormt, en laatmen deze pi. m. 
een uur staan, terwijl men de warmtetoevoer af- 
sluit en het luchtledig blijft voortbestaan, dan zal 
zich hierin voldoende grein vormen en zal het grein 
in de kookpan regelmatig groeien, zonder verder 
eenige last te veroorzaken. Tevens kan de greinvor- 
mer uitstekende diensten bewijzen als stroop-kookpan. 
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Voordat men het grein in de kookpan intrekt, dient 
men de afsluiter welke naar de luchtpomp voert, af 
te sluiten en tevens de luchtkraan (boterkraan) te 
openen, zoodat het grein door den luchtdruk van 
buiten in de luchtverdunde kookpan wordt geperst. 
Bestaat er gevaar voor het vastraken van het grein 
in de aanvoerpijp, dan wordt er in de greiner nieuw 
diksap toegevoegd en de massa tot de temperatuur 
van de kookpan verwarmd. Zoodra het grein in de 
kookpan is overgetrokken, wordt de greiner opnieuw 
met diksap gevuld en begint men te verdampen, 
waarmee men voortgaat, totdat de inhoud van de 
groote kookpan gevallen is. 

Een tweede wijze van grein vormen met de 
greiner is, dat men het diksap zoover indampt, tot- 
dat dit filet gevormd heeft, hierna overtrekt in de 
kookpan, waarin niet verwarmd diksap aanwezig is 
en nu door de afkoeling, terwijl de luchtpomp voort- 
durend werkt, grein vormt 
De kookpan: Beschouwen wij de kookpan, dan zien wij, dat dit 
lichaam belangrijk grooter is dan de lichamen der 
triple effet. Inplaats van de stoomruimten met tu- 
ben vinden wij hierin meestal een viertal dubbel 
gewonden serpentijnen, welke op verschillende hoog- 
ten zijn aangebracht; elk dezer serpentijnen is 
verbonden met een afsluiter, welke naar de stoom- 
aanvoerpijpen voert, zoodat wij in staat zijn in elk 
der pijpen afzonderlijk stoom toe te laten, Het on- 
dereinde van de kookpan (uitlaatopening) wordt 
gesloten met behulp van een ijzeren plaat, welke 
luchtdicht tegen de opening aansluit. Het boveneinde 
der kookpan (dom) staat in verbinding met een 
sapvanger en deze laatste met de luchtpomp; voor 
het waarnemen der massa in de kookpan zijn aan- 
gebracht evenals in de triple effet, eenige kijkglazen. 
Voor het nemen van monsters is een proefstok aan- 
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gebracht, welke luchtdicht in de kookpan sluit. Een 
luchtkraan dient voor het toelaten van buitenlucht 
in de pan; tevens is er een 2e. luchtkraan, welke 
uitmondt in een komvormig, koperen bakje (boter- 
kraan), deze dient voor het eventueel bijvoegenvan 
verschillende stoffen aan het kooksel. Een paarstoom- 
en water toelaatkranen dienen voor het reinigen 
van de pan nadat het kooksel gevallen is. 

Het inlaten van het diksap in de kookpan ge- 
schiedt met behulp van een pijp, voorzien van af- 
sluiter; de afsluiters hebben echtereen groot gebrek 
en wel, dat men nooit zeker kan zijn van de hoe- 
veelheid sap, welke men invoert; vooral als het dik- 
sap niet absoluut schoon is, zal het herhaaldelijk 
voorkomen, dat de afsluiters slecht sluiten. 

Een eenvoudige en goed werkende wijze om 
het sap in te voeren is de volgende: men vervangt 
den afsluiter of plaatst tusschen den afsluiter en de 
inlaatpijp van de kookpan een gewone kraanafsluiter 
met vierkante kop, brengt op deze vierkante kop 
een vrij langen wijzer aan en laat de punt van dezen 
wijzer loopen over een halven cirkelboog, waarop 
eene verdeeling is aangebracht en wel zoodanig, 
dat men, als de kraan juist even gesloten is, de pun- 
ten waar de wijzer staat, met worden gemerkt. Het 
cirkelsegment wordt nu in tweeen verdeeld en juist 
op deze halveering het cijfer 25 aangebracht; het 
cirkelsegment tusschen 25 en aan beide zijden 
wordt verdeeld in vier en twintig gelijke deelen. Door 
nu voor den maaltijd bv, bij het proefstoomen met een 
gemeten bak te werken, kan men controleeren, hoe- 
veel water bv. in 5 of 10 seconden door de kraan 
vloeit als deze op deelstreep 1,2,3 etc. staat; is dit 
ons bekend, dan kunnen wij de hoeveelheid dik- 
sap, welke wij in-of bijtrekken, vrij nauwkeurig 
bepalen. 
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Zooals wij later zullen zien, zullen de in de 
kookpan aanwezige serpentijnen vrij veel last veroor- 
zaken, vooral bij het vallen van het kooksel en even- 
eens als een der serpentijnen lek wordt. Ook zalde 
onderste serpentijn altijd vrij hoog boven de afsluit- 
plaat aan den bodem gelegen zijn, waardoor de 
circulatie zeker niet bevorderd wordt. Hoe kunnen 
wij nu aan deze bezwaren tegemoet komen? 

Nemen wij de gewone kookpan en laten wij 
hieruit de serpentijnen weg, terwijl wij een aantal 
kleine pijpjes langs de wanden (verticaal) laten loo- 
pen, en zorgen wij, dat deze pijpjes belangrijk grooter 
zijn dan van een serpentijn. Het eene uiteinde der 
pijpjes mondt uit in een stoomring, welke om de 
kookpan heen loopt, terwijl het andere einde in 
verbinding staat met een stoom-en waterafvoerpijp. 
De pijpjes kunnen drie aan drie door een afsluiter 
afgesloten worden (lekspringen), de stoom welke in 
de stoom-en waterafvoerpijp komt, kan zoo noodig 
weer in een andere rij pijpjes gevoerd worden en kan 
hier weer zijn warmte afstaan. Hebben wij nu vier 
rijen van deze pijpjes in een kookpan op de gewone 
hoogte der serpentijnen, dan zal het verwarmend 
oppervlak dezer pijpjes grooter zijn dan dat der ser- 
pentijnen. Brengen wij nu eveneens twee rijen aan op 
den schuinen bodem der kookpan, dan zal de cir- 
culatie sterk bevorderd worden en zal het kooksel 
veel sneller en vollediger vallen en men minder stoom 
noodig hebben voor het afspoelen van de masse- 
cuite, welke anders op de serpentijnen blijft hangen. 
Het vormen van grein in de kookpan: Hebben wij geen greiner 
tot onze beschikking, dan zullen wij het primair 
grein in de kookpan moeten vormen. Wij beginnen 
met een bepaalde (proefondervindelijk te bepalen) 
hoeveelheiddiksap van een bepaald soortelijk gewicht 
(Bx of Be) in de pan in te trekken en voeren, terwijl 
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wij de luchtpomp in werking stellen, stoom in de 
laagst gelegen serpentijn in (stoom van pi. m. 1 atm.). 
In de eerste oogenblikken zal de gewenschte lucht- 
verdunning niet bereikt worden, dit zal zoolang 
duren, totdat de lucht, welke zich in de kookpan 
bevindt, geheel vervangen is door waterdamp, daar 
zooals wij reeds bij de triple effet gezien hebben, 
het condenseeren van waterdamp luchtverdunning 
tengevolge heeft. De luchtverdunning zal dan pas op 
zijn hoogst kunnen zijn, zoodra de waterdamp, weg- 
gezogen door de luchtpomp, goed gecondenseerd 
wordt. Wij gaan nu met het verdampen voort, totdat 
het sap zoover is ingedampt, dat dit filet vormt. 

Wat wil nu filet zeggen? Nemen wij met de 
proefstok een monstertje uit de kookpan, brengen 
wij hiervan een druppel op onzen duim en doopen 
wij onzen wijsvinger in deze druppel, brengen wij 
vervolgens onzen vinger in zoodanigen stand dat het 
2e. en 3e. lid van onzen vinger een rechthoek maken, 
terwijl de duim gestrekt blijft dan zal er een draadje 
ontstaan, hetwelk eenige oogenblikken blijft bestaan. 
Bij het breken moet dit draadje samentrekken tegen 
den wijsvinger en nu een klein haakje (crochet) 
vormen; aan de punt van dit haakje moet zich een 
klein bolletje gevormd hebben. 

Heeft men het filet op deze wijze waargenomen, 
dan zal het diksap het punt van verzadiging bij de 
bestaande temperatuur bereikt hebben. Laten wij nu 
de temperatuur op de eene of andere wijze dalen, 
dan zal er oververzadiging ontstaan en zal een 
gedeelte der suiker zich als uiterst fijn kristal 
afzetten. 

Welke zijn nu de middelen om de greinvorming 
te doen plaats hebben? Ten eerste kunnen wij den 
stoom gedurende zekeren tijd afsluiten, terwijl wij 
de luchtpomp laten doorwerken; daar er bij ver- 
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damping steeds warmte gebonden zal worden, zal, 
daar de toevoer van stoom afgesloten is, de warmte 
aan het diksap onttrokken worden en zal dit dus 
afkoelen. Ten tweede kunnen wij, door het openen 
der luchtkraan terwijl de stoom nagenoeg afgesloten 
wordt en de luchtpomp doorwerkt, plotseling een 
snelle afkoeling .aan het diksap teweeg brengen. 
(door in een flesch een zeer klein gaatje te maken, 
terwijl deze (lesch aan de luchtpomp verbonden is, 
zal z. a. bekend is, het water in de flesch sterk 
afkoelen). 

Ten derde kunnen wij door het herhaaldelijk 
intrekken van kleine hoeveelheden koud diksap de 
temperatuur doen dalen, waardoor oververzadiging 
en greinvorming intreedt. 

Of de hoeveelheid gevormd grein voldoende is 
voor het volkoken der kookpan, kan men alleen 
door de praktijk leeren en wel op de volgende wijze: 
trekken wij eene bepaalde hoeveelheid diksap in de 
pan met een bepaald vaste stof gehalte en sluiten 
wij de stoomtoevoer 20—30 seconden af, dan zal 
er een bepaalde hoeveelheid grein gevormd worden; 
het is beter, vooral als men begint wat te veel pri- 
mair grein te maken, daar men dan wel kleiner 
grein krijgt, maar men zeker is, dat men bij het einde 
van het koken minder gevaar loopt nieuw grein te 
vormen. Blijkt nu bij het afkoken, dat het grein klein 
is, en wenscht men grooter grein te verkrijgen, dan 
dient het afsluiten van den stoom voor het grein 
maken van korten duur te zijn; men dient hierbij 
echter wel in het oog te houden, dat niet alle diksap 
even gemakkelijk grein vormt en deze greinvorming 
makkelijker en beter gaat, naarmate het diksap zui- 
verder is, zoodat kleverig, veel glucose en veel gom 
bevattend diksap zeer moeilijk grein zal vormen. 
Is het grein eens gevormd, dan zal men dit in 
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de eerste plaats kunnen waarnemen aan het feit, 
dat als men een proefje uit de kookpan neemt, dat 
het niet mogelijk is filet op de beschreven wijze te 
verkrijgen. Wat is de oorzaak hiervan? 

Zooals door mij reeds vroeger werd meegedeeld, 
kunnen wij de dikke, ingedampte en verzadigde 
suikerstroop beschouwen als suiker, welke door 
hydraatwater in oplossing wordt gehouden; kristalli- 
seert nu een gedeelte van de suiker uit, dan zal het 
hydraatwater vrij komen en de overige stroop 
verdunnen; doordat de luchtpomp doorwerkt, zal 
er steeds water verdampen. Beginnen wij nu weer 
wat stoom toe te laten en doen wij dit voorzichtig 
en langzaam, dan zal er reeds zooveel water verdampt 
zijn, dat als de temperatuur bereikt wordt, welke 
voordat wij grein vormden in de pan heerschte, er 
geen voldoende hoeveelheid water meer aanwezig is 
om het grein op te lossen; altijd zal er wat grein 
bij het verwarmen worden opgelost. Geven we ineens 
te veel stoom of verwarmen wij te hoog dan zal 
het grein weder grootendeels of geheel worden op- 
gelost en moeten wij in dit geval weder watdiksap 
bijtrekken en opnieuw grein vormen. 

Op een glazen plaat zal men in de eerste oogen- 
blikken het grein slechts met een zeer sterke loupe 
kunnen waarnemen; voordat het grein voor het bloote 
oog zichtbaar is, zal men dit door wat van de stroop 
tusschen de vingers te wrijven kunnen consta- 
teeren. 

Daar de aanwezige stroop bij de greinvorming 
verdund wordt, zal men eerst het water uit deze 
stroop moeten verdampen, voor men nieuw diksap 
bijtrekt. 

Heeft men eerst ingedampt bij li/ 3 atmospheer, 
te controleeren door den manometer, welke in ver- 
binding staat met de serpentijnen, dan laat men voor 
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de greinvorming de temperatuur dalen en voegt 
zooveel stoom toe, dat er '/ 2 atmospheer in de ser- 
pentijnen aanwezig is. Natuurlijk zal iedere koker 
op zijne wijze koken en zijn de bovengenoemde 
spanningen geen absolute. Nemen wij echter aan 
dat wij koken bij V 2 atmospheer spanning in de 
serpentijnen, dan zullen wij zien, dat naarmate de 
massa dikker wordt, dus moeilijker water verliest 
en er bijgevolg minder warmte door de verdamping 
gebonden wordt, de druk in de serpentijnen stijgt, 
zoodat deze langzaam aan stijgt tot 1 y 3 atmospheer. 
Nu is het oogenblik gekomen om nieuw diksap bij 
te trekken; het beste is het diksap zoo te verwarmen 
dat het een temperatuur heeft van 50 tot 60°C. 

De hoeveelheid diksap, welke wij bijtrekken, 
moet eene bepaalde zijn en mag zekere grenzen niet 
overschrijden daar men anders gevaar loopt dat de 
gevormde kristalletjes weer in het bijgetrokken diksap 
oplossen. Een juiste maat hiervoor kan niet aange- 
geven worden daar de hoeveelheid, welke men moet 
bijtrekken, afhankelijk is van de hoeveelheid in de 
kookpan aanwezig. De Chineezen zien, of zij vol- 
doende diksap hebben bijgetrokken aan het opspatten 
van het mengsel van diksap en grein massecuite 
tegen de kijkglazen; loopen de opspattende deelen 
niet te snel of te langzaam af, dan is er voldoende 
bijgetrokken. Door een paar keer hier goed op te letten, 
als een chinees aan het koken is, leertmen dit zeer 
goed waarnemen; neemt men tevens waar, hoe ver hij 
de afsluiter of kraan opent, zoo ook het aantal secon- 
den gedurende welke diksap ingetrokken wordt, dan 
zal men met deze manipulaties geen moeite hebben. 

Wat is er intusschen met de zeer kleine, primaire 
greintjes gebeurd? Deze drijven in de stroop vrij 
rond; zoodra nu de stroop weer zoover ingedampt 
is, dat zij verzadigd wordt, dan zullen zich geen 
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-«i lirU de sui- 
nieuwe kristallen aischeiden, maar ^ grein 
ker uit deze stroop op het reeasg . het 

afzetten en het kristal doen ^^voldoende 
echter, dat deze greintjes » B *]^^ ur end in 
circuleerend.w-z.dat f**™^™ verZ adigde 
aanraking komen met andere W» waa rdoor 
stroop, waaruit de suiker opgenomjmen w ^ 

het kristal vergroot wordt; de massa 
voortdurend in sterke wallende <%*£**> krista l 
zijn. Is dit niet het geval, dan zal er gee ^ 
aanwezig zijn op het oogenbhk d* d ^> P^ 
verzadigd wordt en zal zich nieuw g« 
Nu kan'men wel, als het <""V™*^^*to 
groeid is, dit nieuwe grein weer oplossen a 
hoeveelhdd diksap, welke men bi, toett Je 
grooten, maar tevens bestaat nu het gevaa , 
ledeelten (hoeken) van het ^.ff^L^at, 
oplossen en men misvormde kr.stallen v erkri] gi^ 
zooals wij later bij het keuren op het oog K* 

zullen zien, invloed heeft. 

Men dient er tevens opteletten vooral als me 
koud diksap intrekt, dat de in de kookpan aanvvez^e 
stroop nagenoeg uitgeput is, daar men ander * 
vaar loopt, dat door de afkoeling van de in 
kookpan aanwezige stroop, oververzad.ging ontstaa 
en er dus nieuw grein gevormd wordt. 

Zooals begrijpelijk is, zal men, naarmate W 
grein grooter wordt, en de massa aan stroop, w 
het grein omringt vermeerdert, steeds grootere no 
veelheden diksap moeten bijtrekken om de mas 
voldoende vloeibaar te maken, terwijl het gevaa , 
dat het grein opgelost wordt nu zeer klein is. 
grein zal in den eersten tijd vrij snel groeien; naar- 
mate het kooksel vordert en het grein grooter 
wordt, zal dit groeien steeds langzamer plaats vinden. 
Wat is de reden hiervan? 
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Heeft het grein zich gevormd en gaan wij de 
stroop, door het hydraatwater verdund, indampen 
tot verzadiging, dan zal het ons doel zijn, voor 
zoover het momenteel mogelijk is, de suiker uit de 
stroop te winnen en deze laatste dus uit te putten. 
Vermengen wij nu deze nagenoeg uitgeputte stroop 
met nieuw diksap, dan zal er een stroopmengsel 
ontstaan van lagere RQ dan het oorspronkelijk dik- 
sap. Naarmate nu de hoeveelheid suiker en stroop 
van lage RQ grooter wordt, naar die mate zal ook 
de RQ van het mengsel van bijgetrokken diksap en 
aanwezige stroop kleiner worden. 

Hoe zuiverder het diksap, respectievelijk de 
stroop is, des te grooter zullen de kristallen wor- 
den. Voor het maken van witte kandijsuiker (de 
bekende goela batoe) lost men suiker op, welke 
nagenoeg zuiver is; deze wordt op zwak filet ge- 
kookt en nu uiterst langzaam afgekoeld. 

Hoe kleiner de RQ van het diksap of de 
stroop is, des te langzamer zal het grein groeien, 
terwijldittevensinvloed heeft op de grootte van het 
kristal in de massecuite. 

Naarmate het kooksel de tweede, derde en vierde 
serpentijn bedekt, laten wij achtereenvolgens stoom 
in de verschillende serpentijnen, omdat een ser- 
pentijn geen voldoende warmte kan leveren voor 
het geheele kooksel; het condenswater ait de ser- 
pentijnen wordt afgevoerd naar een condenspot. 

Hebben wij nu de kookpan vol gekookt, d. w. z. 
tot deze voor 3 / 4 gevuld is, dan beginnen wij af te 
koken. Wij trekken geen diksap meer bij en trachten 
zooveel mogelijk alle suiker uit de stroop, welke 
de kristallen omringt, op het kristal te winnen. Hoe 
geschiedt dit nu ? 

Wij gaan steeds voort met te verwarmen en de 
luchtpomp te laten werken, eerst bij de gewone tern- 
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peratuur, zoodat de stroop verzadigd wordt en vermin- 
deren nu zeer langzaam den stoomtoevoer. Een eerste 
gevolg hiervan zal zijn, dat de massecuite afkoelt; 
tegelijkertijd echter zal de beweging in de pan ver- 
minderen; geschiedt de afkoeling te snel, dan zal er 
zich nieuw grein vormen. Naarmate wij nu het punt 
genaderd zijn, dat het kooksel gaar is, moet de tem- 
peratuur zoo gedaald zijn, dat deze slechts zeer 
weinig boven de temperatuur van de buitenlucht 
gelegen is. Omaan tetoonen, dat de massa voldoende 
geconcentreerd is, steekt men met de monsterstok 
een monster uit de kookpan, giet dit in de hand uit, 
maakt hier een bolletje van, brengt dit even onder 
water (voor het afkoelen) en ziet nu of het bolletje 
zijn vorm blijft behouden, of dat het uiteen vloeit; 
in het eerste geval is het monster voldoende gecon- 
centreerd en is het kooksel voor het afkoelen gereed. 
Laat men het monster, zonder dit af te koelen neer, 
dan loopt men gevaar, dat er zich nieuw grein 
(valsch grein) vormt. 
Oud koken. Wat verstaat men onder oud koken? 

Concentreeren wij een kooksel zooveel mogelijk, 
zoodat de verkregen massecuite slechts 6 tot 8% 
water bevat, dan noemt men dit oud koken. Hier- 
voor is echter noodig, dat de uitlaatopening van de 
kookpan zeer groot is, daar anders de bijna vaste 
massa niet door de opening kan vallen. Dit oud 
koken is voordeelig om de volgeride redenen: Er 
zal in het kooksel zeer weinig water aanwezig zijn, 
respectievelijk zal er weinig suiker in het aanwezige 
water (stroop) opgelost kunnen blijven; door lekken of 
morsen zal weinig massecuite verloren gaan, ook zal 
deze oud gekookte massecuite veel moeilijker ver- 
zuren dan een jong kooksel. 

Deze oud gekookte kooksels kunnen juist bij 
het uitlaten uit de kookpan vrij groote moeilijkheden 
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opleveren en is men dikwijls genoodzaakt, als de 
massecuite zich vastgezet heeft in de opening, deze 
met koevoeten (linggis) open te stooten, waardoor 
herhaaldeijk lekken in de serpentijnen ontstaan. Ook 
herhaaldelijk opzuigen door de luchtpomp en het 
laten vallen met geopende uitlaat zal aan de serpen- 
tijnen, vooral daar waar deze bevestigd zijn, scheur- 
tjes doen ontstaan, terwijl juist deze serpentijnen 
een der hoofdoorzaken zijn, waardoor een kooksel 
moeilijk valt. Naarmate het kooksel ouder is, naar die 
mate zal het in het algemeen langer tijd noodig hebben 
om te vallen en zal dus de kookpan langer stil 
moeten staan. 

Nadat het kooksel gevallen is, maakt men meestal 
gebruik van stoom om de deelen massecuite, welke 
nog in de kookpan zijn blijven hangen, weg te 
spoelen; dit wegspoelen zal tengevolge hebben, dat 
de massecuite, welke wij zooveel mogelijk geconcen- 
treerd hebben, weer met het condenseerende water 
van den stoom zal verdund worden. Beter is het 
versch diksap in de kookpan in te voeren en hier- 
mede de suikerkristallen op te lossen. Hierbij dient 
echter niet uit het oogverloren te worden, dat men 
bij het greinen meer grein zal vormen daar het diksap 
suikerhoudender geworden is. 
Het maken van donker gekleurd grein in de kookpan. Wenscht men 
donker gekleurde suiker met hooge polarisatie af te 
leveren, dan bestaat hiervoor een eenvoudig middel, 
wat echter groote handigheid vereischt. Nadat men 
grein gevormd heeft en de stroop sterk heeft inge- 
gedampt, laat men de temperatuur in de kookpan 
plotseling zeer sterk rijzen door de afsluiter van de 
onderste serpentijn vol te openen. Hierdoor zal het ge- 
vormde grein aangebrand (gecaramelliseerd) worden. 
Laat men de temperatuur nu plotseling dalen tot de 
normale temperatuur, welke gewoonlijk in de kookpan 
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heerscht dan zal men op de gewone wijze doorwer- 
kende kristallen verkrijgen, welke onder het micros- 
coop een spiraalvormig, donkerbruin gekleurd bandje 
bevatten. Dit bandje gaat uit van het hart van het 
kristal en loopt spiraalvormig naar de buitenkant 
van het kristal. Bij het onderzoek van de geheel 
afgewerkte suiker bleek de kleur 13 of 14 te zijn, 
terwijl de polarisatie tot 99. — zelfs 99.3 kon worden 
opgevoerd. In jaren, dat het riet weinig kleurstof 
bevat, als er gedurende het rijp worden van 
het riet veel regen valt en de lucht bewolkt is, zal 
deze wijze van werken zeer goede resultaten op- 
leveren. 
Jong koken: Is de uitlaatopening van de kookpan zeer klein, 
dan zal men, tenzij men stroop wenscht bij te 
trekken (melasse), genoodzaakt zijn, vooral als de 
kookcapaciteit gering is vergeleken bij de andere 
stations, het kooksel jong neer te laten, zoodat de 
kookpan niet lang (voor het vallen van het kooksel) 
buiten werking behoeft te zijn. 

Dit jong aflaten van de massecuite sluit niet 
alleen in zich, dat deze veel water bevat, dus dat 
er een vrij groote hoeveelheid suiker, welke op het 
kristal winbaar is, opgelost zal blijven, maar brengt 
ook het gevaar mede, dat zich bij het vallen van J 
de massecuite door de afkoeling nieuw grein (valsch 
grein) zal vormen. Men moet dus zorg dragen, dat 
het kooksel nog zooveel water bevat, dat als de 
temperatuur welke de massecuite in de kookpan 
heeft daalt tot de temperatuur der buitenlucht, 
er geen nieuw grein gevormd kan worden. In dit 
geval is het vooral wenschelijk het dalen van de 
temperatuur in de kookpan zeer langzaam te doen 
plaats hebben en het kooksel eerst af te laten, als 
de temperatuur in en buiten de kookpan slechts 
zeer weinig verschilt. 
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Bijtrekken van afloopstroop (melasse) in de kookpan: Zooals wij 
reeds bij het oud koken gezien hebben, zal er steeds 
water in de massecuite aanwezig blijven, hoe oud 
wij ook koken; hierbij komt nog, dat de massecuite 
bij het zeer oud koken bijna vast wordt en dus zeer 
moeilijk uit de kookpan valt. Nemen wij nu een 
vloeistof, welke de stroop om de kristallen verdunt 
zonder dat hierdoor kristallen opgelost worden, dan 
zal de massa vloeibaar blijven en kunnen wij de 
8 — 10% water uit de massecuite verdampen en de 
hierin opgeloste suiker op het kristal winnen. Een 
stof, hiervoor bij uitnemendheid geschikt, zou zijn 
glycerine (oliezoet); deze stof is echter veel te duur 
om in het bedrijf in het groot toegepast te kunnen 
worden. Nemen wij echter melasse afloopstroop, 
welke aan eenige eischen voldoet, dan zal ook deze 
stroop volkomen aan het doel beantwoorden. De 
melasse mag noch bij een temperatuur van 30°C, 
noch bij de temperatuur in de kookpan (60— 70°C) 
suiker afgeven of suiker opnemen, mag tevens niet 
dik vloeibaar of viscoos zijn. 

Bij den aanvang van de campagne zal men op 
de gewone wijze, dus zonder melasse bij te trekken, 
moeten koken, daar het gebruik van melasse van een 
voorgaande campagne ernstige gevaren oplevert, voor- 
al wat betreft het besmetten van de geheele fabriek 
met bacterien. Heeft men nu eenige kooksels gecen- 
trifugeerd en de verkregen melasse verzameld, dan 
zal men deze melasse kunnen bijtrekken; deze dient 
echter vooraf onderzocht te worden, daar de RQ 
dezer melasse meestal hooger is dan de hierna 
verkregen melasse. Blijkt nu dat deze melasse nog 
suiker af kan staan, dan dient er eene gewijzigde 
methode (zie bijtrekken van werkstroop) toegepast 
te worden. Heeft men echter melasse, welke geen 
suiker meer opneemt of afgeeft, terwijl deze niet te 



- 134 - 

viscoos is, dan kookt men de kookpan tot op zekere 
hoogte vol en kookt nagenoeg af. Hierna trekt men 
de warme melasse in de kookpan en zet hetkookproces 
zoolang voort tot men kan en mag aannemen, dat 
de oorspronkelijke massecuite al het hierin aanwezige 
water heeft afgestaan. Is dit het geval, dan zal ook 
de suiker, welke in het water was opgelost, zich 
op het kristal hebben afgezet. Nu kan men het kook- 
sel warm aflaten, zonder dat er gevaar bestaat, dat 
er zich valsch grein vormt. Het koken met de 
melasse zal tengevolge hebben, dat elk deeltje 
kristal omgeven wordt door een grootere laag 
vloeibare melasse en zal het kooksel snel en zon- 
der moeite uit de kookpan kunnen worden afgela- 
ten, al heeft deze ook een kleine uitlaatopening. 
De melasse zal hoogstens 8 dagen bij het fabrikaat 
mogen gebruikt worden, wil men geen gevaar loopen 
moeilijk centrifugeerbare of in het geheel niet cen- 
trifugeerbare massecuite te verkrijgen. Mocht het 
blijken, dat de melasse binnen dezen tijd te viscoos 
(dik vloeibaar) wordt, dan kan men door bijvoeging 
van sodaloog (geen Solvay soda of natriumcarbo- 
naat) aan de melasse deze minder viscoos maken. 
De viscositeit van een stroop wordt dikwijls ver- 
oorzaakt door de aanwezigheid van organische kalk- 
zouten, door natronloog worden deze omgezet in 
slechts zeer zwak viscose organische natron-zou- 
ten. Hierna wordt de melasse gebarboteerd en 
geelimineerd. Het barboteeren en elimineeren dient 
bij elke melasse te geschieden, voordat deze in de 
kookpan wordt bijgetrokken, er zal bijna altijd in 
de melasse een meer of minder groote hoeveelheid 
uiterst fijn grein aanwezig zijn, dit grein zal af- 
komstig zijn van de kristallen, welke door het cen- 
trifuge gaas heen gaan. Barboteeren wij nu, dan 
zal dit grein tegelijkertijd worden opgelost. 
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Het bijtrekken van werkstroop in de pan. Wat verstaan wij onder 
werkstroop ? Centrifugeeren wij en vangen wij de 
eerste stroop (melasse) van de massecuite afzonder- 
lijk op (zie centrifugeeren), en eveneens de stroop, 
welke bij het dekken met water uit de centrifuge 
loopt, dan noemen wij deze laatste werkstroop, daar 
zij eene veel hoogere RQ heeft dan de melasse en 
dus nog zeer goed te verwerken is. 

Deze stroop nu zal een mengsel zijn van de 
melasse, welke na het droog centrifugeeren om de 
kristallen blijft zitten en van de suikeroplossing, 
welke ontstaat bij het sirammen, zal dus nog een 
belangrijke hoeveelheid suiker bevatten, welke op 
het kristal kan gewonnen worden. Wij kunnen deze 
werkstroop niet intrekken op dezelfde wijze als de 
melasse, daar wij dan gevaar zouden loopen, dat 
er valsch grein ontstaat. Willen wij nu deze werk- 
stroop bijtrekken, dan dienen wij eerst de hoeveel- 
heid melasse te bepalen, welke in deze werkstroop 
aanwezig is. Het eenvoudigst geschiedt ditdoor het 
bepalen van de hoeveelheid niet saccharose vaste 
stof in de melasse verkregen bij het droog centri- 
fugeeren en de niet saccharose vaste stof in de 
werkstroop; nauwkeuriger door het aschgehalte van 
beiden te bepalen. Stel, dat wij gevonden heb- 
ben, dat per 100 gram melasse 10 gram asch aanwezig 
zijn en in werkstroop per 100 gram 2 gram asch, 
dan zal de werkstroop aan melasse bevatten : 
10 : 100 = 2 : x of x = 20% melasse. 

Weten wij nu hoeveel melasse er in deze werk- 
stroop aanwezig is, dan kunnen wij ook gemakkelijk 
berekenen, hoe ver wij de kookpan met massecuite 
moeten vullen om de suiker uit de werkstroop te 
winnen en tegelijkertijd voldoende melasse in de 
kookpan te hebben om de massecuite voldoende 
vloeibaar te houden. 
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Het intrekken van de werkstroop in de kookpan 
kan, nadat het grein voldoende gegroeid is, om 
beurten met het diksap geschieden, of kan geschieden, 
nadat men het grein met diksap tot zekere grootte heeft 
gekookt, moet echter in alle gevallen v66r het af- 
koken plaats hebben. Hierbij dient opgemerkt te 
worden, dat naarmate de massa in de kookpan een 
lagere RQ heeft, naar die mate ook het kristal minder 
snel groeit en kleiner zal blijven; het is dus raad- 
zaam, wil men werkstroop bijtrekken, te zorgen, dat 
men bij het grein maken meer grein maakt dan 
voor een gewoon kooksel. 
Hoofdsuiker melasse. Het doel van deze werkwijze is de masse- 
cuite te scheiden in hoofdsuiker of superieurt suiker 
en melasse van zulk een lage RQ, dat wij deze 
direct uit de fabriek kunnen verwijderen. Het doel 
van het koken van de massecuite voor hoofdsui- 
ker melasse zal dus in de eerste plaats zijn de 
stroop om de kristallen zoo ver uit te putten, dat 
de melasse, welke bij het droog centrifugeeren af- 
vloeit, een RQ heeft van pi. m. 30. Tegelijkertijd 
zal men ervoor moeten zorgen, dat de massecuite 
geen fijn kristal bevat, daar dit bij het droog centri- 
fugeeren door de mazen van het gaas zoude gaan 
en in de melasse terecht komen; hierdoor zou natuur- 
lijk de melasse den naam van onverwerkbare stroop 
niet verdienen. 

In de eerste plaats zullen wij moeten zorgen, 
dat de RQ van de massecuite laag is, bv. niet 
hooger dan 80. Dit zullen wij kunnen bereiken door 
bij eene berekende hoeveelheid massecuite van be- 
kende RQ eene bepaalde hoeveelheid melasse of 
werkstroop te voegen van bekende RQ. Hoe bere- 
kenen wij nu deze hoeveelheid? 

Stel, dat wij hebben massecuite van 95 RQ 
en wij willen deze met melasse van 30 RQ brengen 
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tot gemengde massecuite van een RQ van 80, dan 
zal het verschil tusschen de oorspronkelijke masse- 
cuite en de gemengde massecuite bedragen 15 en 
eveneens tusschen de gemengde massecuite en de 
melasse 80—30=50. Er zal dus bij een deel oor- 

15 
spronkelijke massecuite moeten gevoegd worden 

deelen stroop of 0.3 resp. per 100 deelen mas- 
secuite 30 deelen melasse of 

(RQ oorspronkelijke massecuite — 
RQ gemengde massecuite) x 100. 
(RQ gemengde massecuite — RQ stroop) 

De bovenstaande hoeveelheden zijn echter bere- 
kend op droge massecuite (vaste stof gehalte 100) 
en droge melasse (vaste stof gehalte 100). 

De massecuite nu bevat geen 100% droge stof, 
laten wij aannemen 90; ook bevat de melasse geen 
100% droge stof maar bv. 70. Wij zullen nu door de 
volgende vergelijking vinden hoeveel massecuite met 
90% droge stof wij noodig hebben voor 100 deelen 
droge massecuite 90: 100= 100 : x;x = 111,111. 

Handelen wij eveneens met de stroop, dan krijgen 
wijde vergelijking 70 : 100 = 100 : x;x= 142,857. 

Wij hebben echter geen 100 deelen droge stroop 
noodig, maar slechts 30, dus 

100 : 142.857 = 30 : x ; x = 42.85 of 
70 : 100 = 30 : x ; x = 42.85 

Om nu de hoeveelheid stroop te bepalen, welke 
wij per 100 deelen natte massecuite moeten toe- 
voegen, krijgen wij de vergelijking: 

111.111 : 42.85 = 100 : x ; x = 38.57 
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Wij kunnen deze berekening echter veel ver- 
eenvoudigen door de volgende formule: 

Brix massecuite 90 

X 30 of — X 30 = 38.57. 

Brix stroop 70 

Of in liters stel s.g massecuite op 1.4 id. melasse op 1.3 
1.4 

— X 38.57 
1.3 

Wij zullen dus de hoeveelheid massecuite moe- 
ten kennen, welke wij in onze pan hebben; deze 
kunnen wij bepalen door voor den maaltijd de kook- 
pan te vullen met berekende hoeveelheden water 
en nu op de pan streepjes aan te brengen en hier- 
naar de hoeveelheid massecuite te berekenen. 

Eenvoudiger is liet als men de hoeveelheid dik- 
sap kan meten, welke men intrekt. Stellen wij de 
RQ hiervan op 93 en de RQ van de melasse op 
30, dan zullen wij zien, dat hier ook de formules 
van toepassing zijn en zullen wij vinden, dat er 
voor 100 deelen droog diksap 30 deelen melasse 
noodig zijn om tot de gewenschte RQ 80 te komen. 
Wij krijgen eveneens de vergelijking der Brixen, 
dus als de Brix van het diksap 53 is: 
53 

— X 30 = 22.7142 
70 

Wij moeten dus voor 100 van dit diksap 22,7124 
deelen stroop bijtrekken. 

Het bijtrekken der melasse zal moeten geschieden 
gedurendehetafkoken,terwijl wij tevens ervoor moeten 
zorgen, dat de kristallen niet te groot zijn. 
Natte en droge luchtpomp. Nemen wij een cylinder en laten wij 
hierin een zuiger met zuigerstang bewegen, dan 
zullen wij hierin beurtelings lucht kunnen opzuigen 
en als wij deze lucht samenpersen, de lucht hieruit 
kunnen drijven; plaatsen wij boven dezen cylinder 
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een vat, hetwelk van boven gesloten is en stellen 
de ruimte van den cylinder in verbinding met 
dit vat, dan zullen wij door den cylinder uit te 
trekken in het vat luchtverdunning kunnen verkrij- 
gen. Plaatsen wij nu op een gat, in den bodem 
van het vat, een klep of ventil, en richten wij deze 
klep zoodanig in, dat als er luchtverdunning in 
het vat heerscht, deze zich opent, dan zal er wan- 
neer men in dit gat een ijzeren buis plaatst, water 
kunnen worden opgezogen; is de luchtverdunning 
groot genoeg, dat er voldoende water in dit vat 
komt, dan zal eveneens water in den cylinder 
treden. Drukken wij nu den zuiger terug, dan 
zal de klep onder in den bodem van het vat de 
hieronder gelegen pijp afsluiten. Maken wij nu 
een opening in het deksel van het vat en brengen 
wij hier een klep of ventil aan, welke uitloopt in 
een pijp, dan zal deze klep of ventil zich slechts als 
er drukking in het vat heerscht, openen; bij het terug 
drukken van den zuiger in den cylinder kan druk- 
king in het vat ontstaan en zal de klep zich openen, 
zoodat het water naar buiten kan vloeien. 

De natte luchtpomp nu bestaat uit een cylinder, 
waarin een zuiger met stang voor en achteruit be- 
wogen kan worden. Aan beide einden van den 
cylinder is een pijp aangebracht, welke zoowel voor 
in- als uitlaatpijp dient; deze pijp mondt uit in een 
reservoir tusschen twee bodems voorzien van klep- 
pen. De onderste klep zal zich openen, zoodra er 
luchtverdunning door het terug trekken van den 
zuiger plaats heeft. Onder dezen bodem is een ruimte 
aanwezig, welke in verbinding staat met de conden- 
sator, deze staat wederom in verbinding met de 
toestellen, welke men luchtledig (luchtverdund) 
wenscht te maken. De klep in den boven bodem 
zal zich bij luchtverdunning tusschen de bodems 
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sluiten, heerscht hier druk, zich openen. Boven dezen 
bodem is een domvormige ruimte van waar een 
zijwaarts aangebrachte pijp dient voor het afvoeren 
van water en damp. Ook het andere uiteinde van 
den zuiger is verbonden met een reservoir, geheel 
gelijk aan het hierboven beschrevcne, zoodat de 
zuiger dus dubbel werkt; gaat deze vooruit, dan 
zal er persing tusschende kleppenkasten in heteerste 
lichaam plaats hebben, tegelijkertijd luchtverdunning 
tusschen de kleppenkasten in het tweede lichaam. 
De water-en dampaanvoerpijp is voor beide lichamen 
dezelfde. 
Droge luchtpomp. Het condenseerend water komt hier noch tus- 
schen de kleppen, noch in den cylinder, zooals wij 
bij de natte luchtpomp gezien hebben. Bij de oudere 
soort droge luchtpompen wordt de luchtverdunning 
verkregen door een aan beide zijden gesloten cy- 
linder, waarin de zuiger op-en neer bewogen wordt. 
Deze cylinder staat aan de beide uiteinden in ver- 
binding, elk uiteinde met een kleppenkast. De lucht 
wordt tusschen de kleppen weggezogen, waarop de 
onderste klep, welke door een pijp in verbinding staat 
met het reservoir voor luchtverdunning, geopend 
wordt. Bij het teruggaan van den zuiger wordt door 
de drukking deze klep gesloten en een tweede klep 
geopend, welke met de buitenlucht in verbinding 
staat. 

Het reservoir voor verdunde lucht, vroeger een 
gewone ijzeren cylinder is nu vervangen door een 
ijzeren cylinder, waarin zich op V* van de hoogte 
een luchtdicht sluitende ijzeren plaat bevindt. Deze 
twee ruimten, waarvan de bovenste als reservoir 
voor verdunde lucht, de onderste als reservoir voor 
meegevoerd water dienst doet, staan onderling 
in verbinding door een pijp met kraan, waardoor 
eventueel meegevoerd water in de onderste ruimte kan 
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afvloeien. Tevens staan deze twee ruimten met elkaar 
in verbinding door een rechthoekig geboorde kraan; 
de pijpjes voerende naar deze kraan, monden uit in 
het hoogste gedeelte der onderste ruimte en in het 
hoogste gedeelte der bovenste ruimte; tevens bevindt 
zich aan deze kraan een derde pijpje, hetwelk in de 
lucht uitmondt. Een peilglas geeft aan, op welke 
hoogte het water in de onderste ruimte staat. Door 
een onder aan deze ruimte verbonden [afvoerbuis 
kan men het water aftappen. 

Gedurende het werken laat men voortdurend de 
kraan, welke de beide ruimten in verbinding stelt, 
open staan, eveneens de rechthoekig geboorde lucht- 
kraan welke de beide ruimten verbindt. Het water, 
dat meegevoerd wordt, zal zich op den bodem van 
de bovenste ruimte afzetten en door de afvoerbuis 
naar de benedenste ruimte, waar dezelfde luchtver- 
dunning heerscht, afvloeien. Bemerkt men nu, dat er 
'te veel water in de onderste ruimte is, dan sluit men 
de kraan welke de twee ruimten verbindt en stelt 
de rechthoekig geboorde kraan zoo, dat de onderste 
ruimte in verbinding komt met de buitenlucht, en 
tapt nu het water af. 

Boven aan dit reservoir is een pijp aangebracht, 
welke in verbinding staat met een barometrische 
zuil (condensator), die men het best vergelijken kan 
met een zeer groote, van boven gesloten trechter 
met zeer langen steel. De boven vermelde pijp mondt 
zijdelings uit in dezen trechter (hoogste gedeelte). 
Boven in dezen trechter bevindt zich een spuier, 
iets lager dan de pijp, welke naar het reservoir 
voor verdunde lucht voert en welke verbonden is 
met de waterleiding der fabriek; zij dient als water 
injector. De steel van den trechter is minstens 12 
meter lang. Zuigt men nu de lucht weg boven in 
den trechter, dan zal, daar het uiteinde van den 
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steel uitmondt in een bak met water, het water 
opgezogen worden en wel zoo hoog, dat de water- 
zuil evenwicht maakt met de luchtverdunning (atmos- 
pherische drukking). Een tweede pijp is aangebracht 
op zoodanige hoogte, dat de waterzuil deze pijp 
nooit kan bereiken; deze buis voert naar de ruimten, 
waarin mendelucht wil verdunnen; wordt hierin nu 
damp ontwikkeld (triple effet 3e. lichaam-kookpan) 
dan zal de damp in het trechtervormig lichaam komen, 
door het water, wat uit den spuier loopt, afgekoeld 
en gecondenseerd worden en door den steel van 
den trechter afvloeien. 

Nu dient de toevoer van het water door den 
spuier zoo geregeld te worden, dat de temperatuur 
van het water in de buis niet te hoog wordt, daar 
anders het warme water boven in de buis, doordat 
het specifiek lichter is dan koud water, zal blijven 
en in damp of stoom, de luchtverdunning in aan- 
merking genomen, zoude overgaan en hierdoor damp 
in den condensator zoude treden, 

De eigenlijke luchtpomp kan met succes ver- 
vangen worden door een stoommachine met excen- 
triek, waarvan men 6f de kleppen omkeert, of de 
uitlaat voor stoom verbindt met de ruimte, welke 
men luchtverdund wenscht te maken, terwijl de 
inlaat met de buitenlucht in verbinding wordt gesteld; 
door een riemschijf of overbrengende beweging zal 
de drijfas moeten worden in beweging gebracht. 
Malaxeurs. Vroeger liet men het kookse! in wagentjes of bakken 
vallen en werd de inhoud van deze wagens of 
bakken met tonnetjes door koelies in groote ijzeren 
kisten overgebracht; hierin liet men het zoo oud 
mogelijk gekookte kooksel eenige dagen staan, waar- 
door dit afgekoeld en nagenoeg vast werd. Nu werd 
het door koelies met ijzeren schoppen uit den bak 
gestoken en met tonnetjes naar den papmolen (grein- 
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vernieler) gebracht, hier werd de noodige hoeveel- 
heid stroop bijgevoegd om de massa centrifugeerbaar 
te maken. Zooals te begrijpen is, ging door morsen 
veel massecuite verloren, bovendien werd door den 
papmolen veel grein vernield, zoodat dit door de 
mazen der centrifuge ging en in de afloopstroop 
terecht kwam. Ook was het niet mogelijk de stroop 
zoodanig met het kristal te mengen,dat elk kristal- 
letje met nagenoeg een even groot laagje stroop 
omgeven werd (bij de centrifuges zullen wij zien, 
dat dit noodzakelijk is); al werden de in tegenover- 
gestelde richting draaiende schijven van den papmolen 
zoodanig met tanden bezet, dat er bijna geen 
kristal ongeschonden door ging, zoo waren er nog 
altijd met stroop gemengde klonters aanwezig. 

De malaxeur nu is een belangrijke verbetering, 
waardoor elk kristalletje met een laagje stroop van 
bijna gelijke dikte omgeven wordt, het kristal niet 
gebroken wordt terwijl er van morsen geen sprake 
is. Deze malaxeurs nu kunnen wij verdeelen in open 
en gesloten malaxeurs; voorts zijn vele van deze 
apparaten tevens ingericht voor het koelen (koeltrog). 

Tot de eerste soort gesloten trog behoort de 
Bocktrommel. Laat men het kooksel hierin vallen, 
dan wordt dit door spiraalvormig geplaatste schoepen 
in beweging gehouden en meent men in staat te 
zijn alleen door afkoeling nog grein van de stroop 
op het kristal te winnen en teglijkertijd de massa 
langzaam te laten afkoelen. Voor dit langzaam af- 
koelen, terwijl de massa in beweging wordt gehou- 
den, zal deze trommel gesloten moeten zijn, omdat 
anders het kooksel te snel aan de lucht afkoelt. 

Het plan, om het werk van de kookpan te 
verlichten zal slechts kunnen slagen, als men den 
watermantel, welke aan dezen trommel is of kan 
worden aangebracht, vult met heet water en den 
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trommel in verbinding stelt met de luchtpomp; hierbij 
dient niet uit het oog verloren te worden, dat er 
zich altijd wat massecuite, vooral daar waar de schoe- 
pen den wand niet raken, tegen den trommelwand 
zal afzetten, terwijl zeer veel gevaar zal bestaan 
voor de vorming van valsch grein. Voordat men de 
massecuite in den trommel aflaat, zal deze in de 
kookpan moeten vermengd zijn met eene voldoende 
hoeveelheid stroop, zoodat de massecuite voldoende 
vloeibaar is; op deze wijze zal men, als de bijgetrokken 
stroop nog niet uitgeput is, nog kristal kunnen 
laten afzetten. De Bocktrommel werkt nu echter 
als een kookpan. Heeft men voor bovenstaande niet 
voldoende .gezorgd of is de massa zeer viscoos, 
dan kan het voorkomen, dat de massa gaat vast- 
zitten en de schoepen breken. Bemerkt men, dat 
de massa zeer taai vloeibaar wordt, dan dient men 
oogenblikkelijk warme stroop bij te trekken en zoo 
mogelijk door verwarmen van buiten (warm water 
mantel) de viscositeit te verminderen. 
Malaxeur koeltrog. Zooals uit den naam reeds blijkt, dient dit appa- 
raat voor het voortdurend in beweging houden der 
massa en tevens om de massecuite snel af te koelen. 
Deze malaxeur koeltrog bestaat uit een liggend ijzeren 
reservoir met ronden bodem; het bovendeel is weg- 
gelaten, zoodat dit direct met de lucht in verbinding 
staat en beter gelegenheid geeft ter controleering 
van het afkoelingsproces dan bij de gesloten Bock- 
trommels. Voor het bewegen der massecuite zijn 
aangebracht 6f schoepen, 6f vier ijzeren ramen, welke 
aan een spil, die midden door de koeltrog loopt, 
verbonden zijn. Deze koeltrog is omgeven met een 
watermantel, waarin men 6f koud, of warm water 
kan voeren. Het gebruik van twee schroeven zonder 
eind voor het roeren en voortbewegen der massa 
zal in het algemeen minder goede resultaten op- 
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leveren, omdat door het in tegengestelde richting 
werken der schroeven er grein door schuren ver- 
splinterd zal worden. Is de massa in de koeltrog 
voldoende afgekoeld, dan zal zij direct naar de cen- 
trifuges overgebracht kunnen worden. Noodzakelijk 
is het echter, dat men de malaxeur zoolang laat 
doorwerken, totdat de geheele massa uit de koeltrog 
is weggevoerd, daar bij het staan, al is het slechts 
voor eenige oogenblikken, dadelijk ontmenging zal 
plaats hebben, d. w. z. de suikerkristalletjes zullen 
bezinken en zich op den bodem van de malaxeur 
afzetten. Noodzakelijk is het, dat elke kookpan een 
eigen malaxeur koeltrog heeft; wil men zeer lang- 
zaam afkoelen, dan dienen voor elke kookpan twee 
malaxeurs aanwezig te zijn. 

Het aflaten van verschillende kooksels in een 
malaxeur koeltrog is niet aan te bevelen, daar de 
afkoeling hierdoor langzamer zal plaats hebben. Te- 
vens zal het afkoelen van verschillende kooksels in 
een malaxeur betrekkelijk groote verliezen kunnen 
veroorzaken. Nemen wij bv. aan, dat een kooksel 
in de koeltrog is neergelaten, wat door de een of 
andere oorzaak bijna niet te centrifugeeren is, dan 
zal men door bijyoeging van meerstroop of verdunde 
stroop of schoonsap, het kooksel zoodanig kunnen 
bewerken, dat dit goed centrifugeerbaar wordt. Voor 
dit mengen zal echter tijd noodig zijn. Is een tweede 
kooksel nu onderwijl gereed, dan zal men dit in de 
kookpan moeten houden, wat zeker geen voordeelige 
werkwijze is. 

Laat men verschillende kooksels in een koeltrog 
af en is het eerste kooksel moeilijk of zeer moeilijk 
centrifugeerbaar, dan zullen de overige kooksels, al 
zijn zij op zichzelf goed centrifugeerbaar, het eerste 
kooksel niet aanmerkelijk verbeteren; wel zal een 
gevolg hiervan zijn, dat beide of alle drie kooksels 
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nu moeilijkheden zullen opleveren bij het centrifu- 
geeren. Wil men nu met een der hiervoren gemelde 
middelen de massecuite verbeteren dan zal men 
belangrijk meer noodig hebben van het verbeterings- 
middel en zullen de kosten belangrijk hooger worden. 

Bemerkt men zeer spoedig dat het eerste kooksel 
niet centrifugeerbaar is, dan kan men door een zeer 
jong kooksel hierbij te voegen en de malaxeur lang 
te laten werken, dat kooksel nog centrifugeerbaar 
maken. Men dient echter hiermede zeer voorzichtig 
te zijn en het kooksel dan pas af te laten, als dit 
is afgekoeld tot de temperatuur van de buitenlucht, 
daar er anders groot gevaar bestaat voor het ontstaan 
van valsch grein. 
Valsch grein. Het begrip valsch grein is naar mijne meening 
niet genoeg omlijnd, en zal alleen dienen te worden 
toegepast op dat grein, hetwelk zich als tweeling- 
kristal op het bestaande grein afzet. Wat noemt men 
nu in het algemeen valsch grein? Hebben de kristal- 
len reeds eene zekere grootte bereikt, nemen wij bv. 
aan 1V 2 m.M, en heeft er door de een of andere oorzaak 
weer nieuwe greinvorming plaats; blijft dit grein in 
de massa zwevende of zet dit grein zich op de 
bestaande kristallen af, dan noemt men dit valsch 
grein. Daar wij toch bij het greinvormen spreken van 
primair grein, zullen wij, indien er later nieuw grein 
gevormd wordt, hetwelk zich niet op de kristallen 
afzet maar op zich zelf zwevende blijft, kunnen 
spreken van secundair grein. Dit typeert beter den 
aard van het grein. 

Zoowel het secundair als het valsch grein zullen 
(zooals wij bij Centrifugeeren zullen zien) last ver- 
oorzaken; vooral het laatste zal het rendement van 
de centrifuges belangrijk doen dalen, in het bijzon- 
der als wij suiker van hooge kleur moeten afleveren. 
Heeft zich secundair grein in de kookpan gevormd, 
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dan zal dit, door het bijvoegen van eene groote hoe- 
veelheid diksap ineens, of door het verhoogen van 
de temperatuur in de kookpan, worden opgelost. 
Vormt zich nieuw grein gedurende het afkoelen of 
na het bijtrekken van stroop in de pan, dan kan 
-men door verdunde stroop dit nieuwe grein op- 
lossen; de verdunning der stroop dient hand aan 
te gaan met de hoeveelheid secundair grein, welke 
zich gevormd heeft. Deze bijvoeging kan geschieden 
6 X in de kookpan, 6f in de malaxeur. Heeft men nu 
de stroop voldoende verdund, dan zal alleen het 
secundair grein opgelost kunnen worden en blijven 
de kristallen nagenoeg intact. Bij werkelijk valsch 
grein zal dit niet het geval zijn, hier zijn het kristal en 
het secundair grein of geheel, of gedeeltelijk aan- 
eengegroeid; dikwijls bevindt zich tusschen het kris- 
tal en het valsche grein, als dit op meer dan eene 
plaats aan het kristal is vastgegroeid, een laagje 
stroop, hetwelk niet te verwijderen is, voordat het 
valsche grein geheel is opgelost. Daar het kristal 
aan het valsche grein verbonden is, zal dit dus als 
het ware een kristal vormen; tracht men nu het valsche 
grein op te lossen, dan zal ook tegelijktijd een ge- 
deelte van het kristal oplossen en zal men meer of 
sterker verdunde stroop dienen te gebruiken op een 
grootere hoeveelheid; een direct gevolg hiervan is, 
dat men minder centrifuge rendement krijgt als eerste 
product en de afloopstroop een hoogere RQ heeft 
dan gewenscht is. 
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Centrifuge. Nemen wij een emmer, gedeeltelijk gevuld met water, 
en zwaaien wij deze aan het hengsel snel rond, 
dan zal het water zich met zulk een kracht tegen 
den bodem van de emmer drukken, dat het water 
er niet uitvalt; de kracht, waarmede dit water tegen 
den bodem van de emmer drukt, noemt men centri- 
fugaal of middelpuntvliedende kracht. Boren wij nu 
in den bodem van de emmer kleine gaatjes en 
brengen wij in de emmer groote suikerkristallen, 
welke drijvende zijn in een strooplaag, dan zal de 
stroop en het kristal tegen den bodem van het vat 
gedrukt worden en zal de stroop door de gaatjes 
naar buiten geslingerd worden, terwijl de suiker- 
kristallen, welke niet naar buiten kunnen door die 
gaatjes, als een koek zich tegen den bodem van het 
vat afzetten. Deze emmer is de eenvoudigste vorm 
van centrifuge, welke wij ons kunnen voorstellen. 
Een tweede kracht, welke bij het centrifugeeren 
in aanmerking komt, kunnen wij ons het best voor- 
stellen door het gaan door een zeer nauwen tunnel 
van een spoortrein met eene snelheid van 200 K. M. 
per uur; hier zal eene zeer sterke luchtverdunning 
ontstaan en de lucht zal bij een locomotief met 
groote kracht voor zich uit gedreven worden. Het- 
zelfde verschijnsel nemen wij waar bij een centrifuge; 
de lucht zal tusschen den mantel en de eigenlijke 
centrifuge verdund zijn en door den bovenrand 
ontwijken. De werking der centrifuge berust dus 
op de gecombineerde werking van de centrifugaal 
kracht en de luchtverdunning (wegzuigen der stroop). 
Beschouwen wij de centrifuge, dan zullen wij 
zien, dat deze bestaat uit een met groote gaten ge- 
perforeerde binnentrommel, de eigenlijke centrifuge, 
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en een ijzeren mantel, waarin zich de stroop ver- 
zamelt. Deze trommel nu heeft bij de oudere soorten 
van centrifuges een spil, welke in een taatspot draait; 
van boven wordt deze door een stel moeren met 
een ijzeren standaard op zijn plaats gehouden. De 
overbrenging der beweging geschiedt 6f met behulp 
van een riemschijfen riem welke onder de cen- 
trifuge is aangebracht, 6f met conische wrijving- 
schijven, welke boven aan de centrifuge zijn aan- 
gebracht. 

De nieuwere centrifuges (Weston, Hepworth etc.) 
zijn hangende centrifuges, welke op kogels loopen 
en waar de beweging geschiedt met behulp van 
riemschijven en riemen, welke boven aan de centri- 
fuge zijn aangebracht. De buitentrommel der centri- 
fuge is of hangende of staande bevestigd. Bij de 
Hepworth centrifuge is van boven en van onderen een 
taatspot aangebracht, waarin de as draait; de trommel 
is opgehangen, zoodat ook deze zich bij het schom- 
melen der centrifuge mede beweegt; gaat deze echter 
schommelen, dan wordt zij door trekstangen oogen- 
blikkelijk weder in den normalen stand getrokken. 
Het invoeren der massecuite geschiedde bij de oudere 
soorten van centrifuges met behulp van tonnetjes. 
Tegenwoordig voert men de massecuite naar de cen- 
trifuges met behulp van een goot of een malaxeur, 
welke boven de centrifuges is aangebracht. Van hier 
uit vloeit de massecuite door een pijp met schuif 
in de centrifuges. Voor het afloopen van de laatste 
deelen massecuite dient een verstelbaar lekbakje 
onder de pijp te zijn aangebracht. 

Het ledig maken der centrifuges geschiedt bij 
de oudere soorten door deze leeg te scheppen met 
een breeden, houten spatel. Bij de nieuwere centri- 
fuges is voor het ledigmaken een helm aangebracht; 
door deze iets te lichten en te draaien, wordt een 
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gedeelte van den metalen bodem geopend. De suiker 
wordt eerst met een breeden, houten spatel van de 
wanden afgeschept en door de openingen in den 
bodem of in wagentjes gebracht, of in een goot 
met schroef zonder eind. 

Het aantal omwentelingen bedraagt bij de oudere 
centrifuges van 700 — 1000 maximum per minuut; 
bij de nieuwere bedraagt die omwentelingssnelheid 
van 1000—1400 omwentelingen per minuut. 

Stellen wij nu den diameter van de centrifuge 
op 80 c.M. (binnentrommel) dan zal de omtrek zijn 
80 X 22/7 = 251 c.M. Nemen wij nu aan, dat de 
omwentelingssnelheid bedraagt 1400 omwentelingen 
per minuut, dan zal door een punt, gelegen tegen 
den wand van de trommel in een minuut een weg 
afgelegd worden van 2.41 X 1400=3514 meter oi 
per uur 210.84 K.M. Bij deze snelheid, welke die van 
de snelste treinen (electrische) overtreft, moet natuur- 
lijk gezorgd worden voor eene zeer groote veiligheid, 
d. w. z. dat het materiaal, waaruit deze centrifuges 
gemaakt zijn, van de beste kwaliteit is, en tevens de 
weerstand tegen breuk van dit materiaal zoodanig is, 
dat bij een 2 of 3 maal snelleren gang, het materiaal 
niet merkbaar slijt en de veiligheidscogfficient gelijk 
1 is. Bij het minste defect aan een der onderdeelen 
der centrifuge dient dit dus direct vervangen of 
vernieuwd te worden en mag in geen geval hiermede 
zonder vervanging of voldoende reparatie doorge- 
werkt worden, niet alleen met het oog op de ver- 
nieling van het geheele toestel, maar ook wegens 
het gevaar voor stuk slaan van het apparaat, res- 
pectievelijk menschenlevens. 

Tegen den geperforeerden binnenwand van de 
trommel wordt grof draadgaas bevestigd en wel 
zoodanig, dat de uiteinden van dit gaas niet over 
elkaar slaan maar tegen elkaar aan komen te liggen, 



waarna deze uiteinden met een dunne soldeeriaag 
vast gesoldeerd worden; of men brengt grof draad- 
gaas, dat rondgevlochten is, aan en over de as der 
centrifuge geschoven wordt. Daar dit gaas slechts 
in uiterst zeldzame gevallen vernieuwd behoeft te 
worden, zal dit geen bezwaren voor het bedrijf 
geven. 

Boven op dit grove gaas wordt aangebracht het 
eigenlijke centrifugegaas; dit zal in de eerste plaats 
dienen te zijn van niet te groote maaswijdte, in de 
tweede plaats moeten de draden, waaruit dit gevloch- 
ten is niet van plaats kunnen verwisselen of, indien 
dit al plaats heeft, moet direct, nadat het lichaam 
(suikerkristal), hetwelk de draden uiteendringt, ver- 
wijderd worden, zoodat de draden weer hun oor- 
spronkelijke stand innemen (Liebermans gaas). 

Behalve het gevlochten gaas hebben wij het 
gestoken gaas; eigenlijk kan men dit geen gaas 
noemen, daar het bestaat uit zeer dunne koperen 
platen, waarin op regelmatige afstanden kleine gaat- 
jes gestoken, geponsd zijn. Van de verschillende 
soorten gestoken gaas komt in de eerste plaats in 
aanmerking het z. g. dubbel gestoken gaas; dit is 
een dunne koperen plaat (messing), waarin eerst 
rechte gaatjes gestoken zijn, die daarna tot de helft 
der plaat conisch gestoken zijn, zoodat de diameter 
der gaatjes aan den buitenkant IV2— 2maal den dia- 
meter heeft van den diameter der gaatjes aan den 
binnenkant. Absoluut conisch gestoken gaas is niet 
aan te bevelen, daar de hoekjes aan den binnenkant 
van de plaat zeer spoedig afslijten en ter plaatse 
trechtervormig worden, zoodat deze trechtertjes spoe- 
dig verstopt raken. In den handel zijn verschillende 
soorten gestoken gaas voorhanden, waarvan de eene 
meer voldoet dan de andere; men moet hierbij 
echter niet uit het oog verliezen, dat deze gaassoorten 
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dikwijls gefabriceerd worden voor speciale doelein- 
den en voor het centrifugeeren van verschillende 
suikersoorten. Bijvoorbeeld: maakt men suiker van 
eene kristalgrootte van 3 of 4 m. M., dan zal men 
gaas kunnen gebruiken met openingen van lVa— 2 
m. M.; gebruikt men dit gaas echter voor het cen- 
trifugeeren van stroopsuiker, waarvan het grein met 
het bloote oog slechts even zichtbaar is of niet 
zichtbaar, dan zal het grootste deel van het grein 
met de stroop worden meegevoerd. 
Het centrifugeeren: Willen wij de lading massecuite in de cen- 
trifuge brengen, dan dient deze vooraf in beweging 
te zijn gesteld. Deze beweging moet zoo snel zijn, 
dat de centrifuge na het inbrengen der massecuite 
nog blijft doorloopen. Wij weten, dat het in bewe- 
ging brengen de meeste kracht vordert. Willen wij 
bv. een wagen over rails voortbewegen, dan zal 
daartoe bv. de kracht van 3 of 4 man gevorderd 
worden en is deze in beweging, dan kunnen wij den 
wagen met eene hand voortduwen. Hetzelfde zien 
wij bij een paardentram; het in beweging stellen 
kost inspanning, terwijl het latere trekken bijna on- 
merkbaar geschiedt. Stellen wij nu een centrifuge 
in beweging, welke gevuld is, dan zal ditveelmeer 
kracht vereischen, het gewicht van de massa welke 
van den toestand van rust in beweging moet gebracht 
worden is veel grooter, wat tengevolge zal hebben, 
dat de slijtage van riemen of overbrengende bewe- 
ging zeer groot is, terwijl tevens de centrifuge zelf 
hieronder lijdt. Stellen wij echter de centrifuge eerst 
in beweging en voeren wij dan pas de massecuite 
in, dan zal de beweging van de centrifuge langzamer 
worden en zal de massa in de centrifuge een groot 
deel der kracht verbruiken om in beweging te komen. 
Ook voor het regelmatig verdeelen der massecuite 
over de centrifuge is het wenschelijk, dat het in- 



- 153 - 

brengen van de massecuite slechts dan geschiedt, 
wanneer de centrifuge in beweging is. 

Nadat de centrifuge gevuld is (dit vullen mag 
slechts geschieden met eene hoeveelheid, welke voor 
elke centrifuge door de fabrikanten wordt opgegeven), 
wordt de beweging langzaam aan versneld, zoodat 
na eenigen tijd (verschillend voor elke centrifuge) 
de maximum snelheid wordt bereikt. Het laden met 
te groote hoeveelheid massecuite heeft slingeringen 
sterke slijtage ten gevolge, soms breekt ook tenge- 
volge hiervan de as. Het in te snelle beweging 
stellen heeft tengevolge, dat de massecuite over 
den rand van de centrifuge heen geslingerd wordt 
en verloren gaat, of dat de laag massecuite tegen 
den wand der centrifuge van onderen zeer dun en 
van boven zeer dik is, wat, zooals wij later zullen 
zien belangrijke storingen ten gevolge heeft. 

Bij het draaien zal de massecuite door de 
centrifugaal kracht tegen het kopergaas aange- 
slingerd worden; bij goed werken van de cen- 
trifuge zal de massecuite eene laag vormen, welke 
op alle plaatsen in de centrifuge tegen het gaas 
even dik is. De massecuite zal tegen het centri- 
fugegaas aangeperst worden en een klein gedeelte 
der stroop zal naar buiten geslingerd worden. Nu 
heeft de centrifuge haar voile kracht bereikt en zal 
door de snelheid, waarmede de centrifuge in den 
trommel draait tusschen den buitenwand van de 
centrifuge en den binnenwand van den trommel 
luchtverdunning ontstaan; daarom dient ook de on- 
derlinge afstand van beide nauwkeurig geregeld te 
worden. De lucht ontwijkt tusschen den bovenrand 
van de centrifuge en den trommel, terwijl de af- 
loopende stroop in de afvoerpijp het Indringen van 
lucht tegenwerkt; het eigenaardig snorkend geluid, 
wat men bij de stroopuitlaat verneemt, wordt ver- 
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oorzaakt door de lucht welke door de afvloeiende 
stroop heenslaat. 

Door deze luchtverdunning tusschen de wanden 
zal de stroop weggezogen en de massecuite tege- 
lijkertijd door de centrifugeerende kracht aangedrukt 
worden, een gevolg hiervan is, dat de stroop zal 
afvloeien zoolang deze eene aaneengesloten massa 
vormt; ontstaan er echter porien, dan zal de lucht 
door deze porien gaan en zal het wegzuigen van 
de stroop ophouden. Voegen wij nu weer water toe 
(sirammen) dan zal dit water de stroop verdunnen, 
hetwelk om de kristallen zit, en zal deze stroop de 
porien sluiten, waardoor de stroop weder zoolang 
weggezogen wordt als deze met de kristallen een 
aaneengesloten geheel vormt. Het zal dus noodig 
zijn, dat elk kristalletje omgeven wordt met een 
laagje stroop van gelijke dikte; heeft men hiervoor 
niet gezorgd, dan zal op de eene plaats in de cen- 
trifuge aanwezig zijn weinig stroop om de kristal, 
op een andere plaats veel, wat tengevolge heeft, 
dat op de eene plaats reeds porien ontstaan waar- 
door de lucht kan toetreden tot de luchtverdunde 
ruimte. Een gevolg hiervan is, dat de zuigende 
kracht bijna geheel ophoudt en de centrifuge slecht 
werk verricht. 

Beschouwen wij de massecufte, nadat de cen- 
trifuge eenigen tijd gedraaid heeft, en wel zoolang 
tot er geen stroop meer afvloeit (droog gecentrifu- 
geerde massecuite), dan zien wij dat het gedeelte, 
hetwelk naar de as van de centrifuge gekeerd is, 
bijna wit van kleur is, terwijl de daaronder liggende 
lagen in mindere of meerdere mate bruin zijn ge- 
kleurd door de stroop, welke nog op de kristallen 
aanwezig is. Wat is de oorzaak hiervan? Door de 
zuiging zal de lucht, welke hier in Indie groote hoe- 
veelheden waterdamp bevat, door de suiker gezogen 
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worden; daar door elke zuiging afkoeling ontstaat, 
terwijl tevens de stroop, welke nog op de kristallen 
aanwezig is, hygroscopisch werkt, zal als gevolg 
hiervan de stroop op deze kristallen bijna geheel 
worden afgewasschen door het water uit de lucht. 

Onderzoeken wij de afloopstroop welke bij het 
droog centrifugeeren uit de stroopafvoerpijp van de 
centrifuge vloeit en wel zoo, dat wij een monster 
stroop nemen als de centrifuge eenige oogenblikken 
in beweging is, en een tweede monster een paar 
minuten later, vervolgens een derde monster als er 
slechts weinig stroop. uit de centrifuge vloeit, dan 
zullen wij zien, dat de RQ van de twee eerste mon- 
sters slechts weinig verschillen, terwijl de RQ van 
het derde monster belangrijk hooger is. Is er fijn 
grein in de afloopstroop aanwezig, dan moet dit 
natuurlijk eerst verwijderd worden. 
Een goede controle, of het in werking stellen der 
centrifuge wel regelmatig geschied is, bestaat hierin, 
dat men, nadat de massa droog gecentrifugeerd is, 
nagaat of de laag tegen de wanden der centrifuge 
overal even dik is. Nemen wij het geval, dat de 
centrifuge gevuld is in beweging en de snelheid 
der centrifuge plotseling belangrijk vermeerderd wordt, 
dan zal de laag, vooral bij het plotseling aanwenden 
van zeer groote snelheid aan den onderkant zeer 
dun en aan den bovenkat dikker zijn, zoodat 
de suikerstand in de centrifuge is voor te stellen 
door een groote V, waarvan het eene been zuiver 
verticaal staat. Nemen wij een ander geval, bv. dat 
het centrifugeeren eenigen tijd eerst langzaam 
geschiedt en daarna sneller, dan zal de suikerstand 
een rechthoek vormen waarvan de rechthoekszijden 
voorgesteld worden door den bodem en den wand 
van de centrifuge (gaas). Een ander geval, men be- 
gint met zeer langzaam te draaien en versnelt plot- 
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seling de beweging zeer sterk, dan zal er een suiker- 
stand ontstaan, gelijkende op eene K. Zooals wij 
dadelijk zullen begrijpen, zal de centrifuge in de 
bovengenoemde gevallen slecht werk leveren, de 
hoeveelheid stroop in het dunne laagje kristal zal 
zeer klein zijn en in de dikkere laag veel grooter, 
zoodat de stroop uit het dunne laagje veel eerder 
zal verdwenen zijn dan uit de dikke laag en er 
reeds porign ontstaan in de dunne laag, lang voordat 
de dikke laag gedeeltelijk de stroop verloren heeft. 
Zooals wij later bij het sirammen zullen zien, zal 
men niet alleen donker gekleurde suiker met veel 
stroop verkrijgen, maar zal het verlies door het op- 
lossen van suiker zeer groot zijn. 

Is het gaas der centrifuge plaatselijk verstopt 
en dit bemerkt men zeer snel, daar ter plaatse de 
stroop niet afvloeit, dan is het noodzakelijk de cen- 
trifuge v66r eene volgende lading met stoom uit te 
stoomen; dit moet m. i. altijd geschieden v66r men 
eene lading massecuite in de centrifuge brengt. 
Dat er geen klonters in de massecuite mogenvoor- 
komen zal nu duidelijk zijn; klonters zullen de 
stroop veel moeilijker loslaten dan de massecuite zelve; 
daar de massecuite door het stroopverlies slinkt 
en de klonters nagenoeg geen stroop verliezen, 
zullen deze zich als tiitstekende hoogten in de 
droog gecentrifugeerde suikerlaag voordoen en kun- 
nen deze later (zie suikerdroger) veel verlies ver- 
oorzaken. 

Berekening van het droog centrifuge rendement 
(drooge massecuite): 

Deze berekening dient voornamelijk voor het 
controleeren der kokers; hebben deze nieuw grein 
gemaakt, dan zal er bij het droog centrifugeeren 
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veel van dit grein verloren gaan. Gegeven: aschge- 
halte melasse = 10 % 
id massecuite = 3 % 

id nahet droog centrifugeeren droge massecuite 
= 0.5o/ 

Lading aan massecuite der centrifuge = 100 Kg. 
Gewonnen na het droog centrifugeeren (droge masse- 
cuite) 50 Kg. Onze berekening is als volgt: 

10 : 100 = 3 : x ; x = 30 
Per 100 deelen massecuite zijn dus aanwezig 30 
deelen melasse, resp. 70 deelen kristal. 

10 : 100 = 0.5 : x ; x = 5. 
Per 100 deelen gecentrifugeerde massecuite zijn dus 
aanwezig 5 deelen melasse of 95 deelen kristal. De 
uitlevering van droge massecuite bedraagt 50 Kg. dus: 

100 : 95 = 50 : x ; x = 47.50 
Er zijn dus per 50 Kg. droge massecuite aanwezig 
47.50 Kg. kristal (de hoeveelheid water uitde lucht 
opgenomen buiten rekening gelaten). 

70 : 47.50 = 100 : x ; x = 67.86 
Er zal dus gewonnen zijn 67.86<y van het aanwezige 
kristal of verloren 100 — 67.86 = 32.14o/ . Dit is 
dus een zeer slecht kooksel geweest. 
Het sirammen. Willen wij de massecuite na het droog centri- 
fugeeren van het grootste deel van de daarin over- 
blijvende melasse ontdoen, dan moeten wij beginnen 
met de porien tusschen de suikerkristallen te sluiten. 
Daar de melasse om de kristallen dik vloeibaar is, 
moeten wij deze melasse op de eene of andere 
wijze verdunnen; hoe kan deze verdunning plaats 
hebben ? 

Wij kunnen de melasse om de kristallen of ver- 
dunnen met water, 6f met stoom, 6f met damp 
(nevel), 6f met eene suikeroplossing, waarvan de 
viscositeit gering is. Ook kan door het zwak aan- 
warmen der massa in de centrifuge de vloeibaarheid 
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van de melasse in de massecuite verhoogd worden, 
zoodat de porien weder gesloten en de melasse 
weggezogen kan worden. Wenschelijk is het, om 
nadat de melasse is afgecentrifugeerd en men met 
dekken (sirammen) begint, de melasse en de stroop 
die na het dekken verkregen wordt, in afzonderlijke 
bakken op te vangen. Hiervoor kan men gebruik 
maken van afzonderlijke kranen, of van eene bewe- 
gelijke afvoerpijp, welke op twee bakjes, voorzien 
van afvoerpijpen, afzonderlijk gesteld kan worden, 
of van een speciaal hierin geconstrueerde centrifuge 
(Mattheewissen). De melasse zal nl. een lage RQ 
hebben, terwijl daarentegen de stroop, welke na 
het sirammen verkregen wordt (werkstroop) een 
hooge RQ heeft. 

Waardoor ontstaat de hoogere RQ bij de werk- 
stroop? Gaan wij sirammen bv. met water, dan zal 
het water niet alleen de stroop om de kristallen 
verdunnen, maar zal het water ook een gedeelte van 
het suikerkristal zelf oplossen en een stroop vormen, 
welke slechts in geringe mate viscoos is. Deze 
stroop zal zich met de taaie stroop om de kristallen 
vermengen en deze minder viscoos maken. Gaan wij 
nu een tweede maal sirammen, dan zal de melasse 
in die lagen, welke het meest naar de as der centri- 
fuge gekeerd zijn, reeds geheel verdwenen zijn en 
zal er nu meer suiker opgelost worden van het witte 
kristal dan de eerste keer. Daar de verkregen 
werkstroop bestaat uit melasse van lage RQ en voor 
een groot deel uit eene suikeroplossing (opgelost 
kristal) van hooge RQ, zal het resultaat zijn, dat 
de RQ van de werkstroop belangrijk hooger is 
dan de RQ van de melasse. 

Waardoor is de suiker gekleurd ? Het werkelijk 
kristal is absoluut wit gekleurd, aangebrand kristal 
buiten beschouwing gelaten; hebben wij een suiker 
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met donkere kleur, dan zal deze kleur veroorzaakt 
worden: le. door de dikte der strooplaag om elk 
kristalletje 2e. door de kleur van de stroop om de 
kristallen. Is gedurende den tijd van het rijp worden 
van het riet de lucht bijna voortdurend bewolkt 
geweest, dan zal het riet, resp. het sap en de hieruit 
verkregen massecuite zeer licht gekleurd zijn en 
ook de kleur der suiker zal hoog zijn. Polariseeren 
wij een dergelijke suiker, dan zal deze eene polari- 
satie van 94 tot 95 halen; de oorzaak hiervan ligt 
in de dikke laag bijna niet gekleurde stroop, welke 
om de kristallen blijft zitten. 

Dekken met stoom in de centrifuge. Het dekken met stoom is 
slechts geschikt voor die suikers, welke eene uiterst 
viscose melasse bevatten. Dekken wij droog gecen- 
trifugeerde massecuite, waarvan de melasse goed 
wegvloeitmet stoom, dan zal er ten le. veel suiker 
opgelost worden; 2e. zal de hieruit gevormde stroop 
zoo dunvloeibaar zijn dat zij uit de centrifuge vloeit 
zonder de stroop om de kristallen in de diepere 
lagen voldoende verdund te hebben; een gevolg 
hiervan is, dat wij veel stoom moeten aanwenden 
en dus veel verlies aan eerste product krijgen. 
Daar de fout in de hooge temperatuur zit zoude 
men koude, verzadigde waterdamp kunnen bezigen. 
Het bezwaar hiervan echter is, dat de hoeveelheid 
waterdamp zeer groot moet zijn, wil men de hoe- 
veelheid water vervangen, welke men anders bij het 
sirammen gebruikt. 

Het dekken met water. Het dekken met water is de werkwijze 
welke bijna op alle Java suikerfabrieken wordt toe- 
gepast. Ten eerste zal men moeten beginnen met 
eene juiste hoeveelheid water toe te voegen, welke 
hoeveelheid even voldoende moet zijn, om zooveel 
melasse uit de droog gecentrifugeerde suiker te 
verwijderen dat deze suiker na menging voldoende 
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kleur haalt. Yoegt men te veel water toe dan zal 
de kleur te wit, voegt men te weinig water toe dan 
zal de kleur te donker zijn. Niet alleen de hoeveel- 
heid water heeft invloed, maar ook de wijze waarop 
men dit water toevoegt. Gieten wij de totaal benoo- 
digde hoeveelheid water ineens in de centrifuge, dan 
zal het water, al is het maar eenige oogenblikken 
op de binnenste suikerlaag blijven staan. Een gevolg 
hiervan is dat er veel suiker wordt opgelost. Voegen 
wij het water in drie malen toe, dan zal het water 
elke maal direct tusschen de kristallen doordringen 
en de stroop, welke de suikerkristallen omringt, 
oplossen. Heeft men nu reeds eenmaal gesiramd, 
dan zal, daar de melasse gedeeltelijk van de eerste 
lagen suiker afgespoeld is, het water direct in de daarop 
volgende strooprijkere lagen kunnen doordringen en 
zal er dus veel minder suiker oplossen dan bij het 
eerste geval. 

Het bijschenken of tegelijk ingieten van het 
water heeft een nadeeligen invloed, daar men bij 
het ingieten dit niet zoo kan regelen, dat alle deelen 
van de suiker in de centrifuge een gelijke hoeveelheid 
water ontvangen; noodig is het daarom het water 
uit een gieter met fijne spruier tegen de suiker te 
gieten. Men tracht het water wel te verdeelen, door 
het tegen de centrifuge-as te gieten, dit zal eehter 
tengevolge hebben, dat de onderkant van de suiker 
in de centrifuge meer water ontvangtdan deboven- 
kant. Bij centrifuges met een zoogenaamde helm voor 
het uitlaten der suiker (afgeknotte kegel) zal de bo- 
venkant meer water ontvangen dan de onderkant. 
Dekken met klaarsel. Klaarsel is eene oplossing van blanke suiker 
in water. De dikte van de suikeroplossing, welke 
wij voor dit doel bezigen is afhankelijk van de vis- 
costeit der melasse en of er veel of weinig van de 
stroop, welke de kristallen omringt, moet verwijderd 
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worden. Is de melasse viscbos, dan zal men een 
dunner klaarsel moeten gebruiken dan wanneer deze 
makkelijk vloeibaar is. Moet er veel melasse van het 
kristal verwijderd worden, dan zal men een dunner 
klaarsel moeten gebruiken dan wanneer dit weinig 
bedraagt. Een voordeel van deze wijze van sirammen 
zal zijn, dat de kristallen hunne oorpronkelijke vor- 
men en hoeken blijven behouden, daar er bijna niets 
van het kristal zelf oplost. Een tweede voordeel zal 
zijn dat het klaarsel en de melasse zich sneller en 
beter mengen, dan dit bij water het geval zal zijn. 
Hier staat echter tegenover, dat men voor het ver- 
krijgen van het klaarsel suiker zal moeten oplossen 
van goede kwaliteit en er van deze suiker veel in 
de werkstroop terecht komt. Voor het maken van 
suiker met zeer hooge nummers is het sirammen 
met klaarsel zeer aan te bevelen. 
Het kleuren van de suiker in de centrifuge. In zeer natte jaren 
zal het dikwijls noodzakelijk zijn wegens het gebrek 
aan kleurstof in de stroop, welke de suikerkristallen 
omringt, deze stroop te kleuren. Hoe geschiedt nu 
dit kleuren? 

Daar in jaren als bovengenoemd er behalve 
weinig kleurstof veel glucose in de melasse aanwezig 
zal zijn waardoor de polarisatie dikwijls voor No. 16 
en 17 slechts 95° bedraagt, moeten wij beginnen de 
licht gekleurde melasse van de kristallen te verwij- 
deren. Dit doen wij door sirammen met water of 
stoom. Is nu de melasse voor een groot deel van 
de kristallen verwijderd, zoodat de polarisatie 97 of 
97.4 bedraagt, ' dan gaan wij sirammen met eene 
suikeroplossing (klaarsel), waarin caramel is opgelost. 

Voor het bereiden van deze caramel maakt men 
het best gebruik van muscovado No. 14 of hoofd- 
suikerNo. 15, verhit deze in een ijzeren pan (wadjan) 
direct op het vuur. Bij 160° C. zal deze suiker in 
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een vloeistof overgaan (gerstesuiker), terwijl deze 
massa bij verdere verwarming bruin gekleurd wordt en 
witte dampen gaat uitstooten; gedurende het verhit- 
ten dient men met een ijzeren lepel te roeren, ten einde 
te voorkomen, dat de massa vastbakt en plaatselijk 
verkoolt. Het verhitten en roeren zet men zoolang 
voort, totdat de witte dampen in gele overgaan; 
heeft dit plaats, dan is dit een bewijs, dat de cara- 
mel zelf ontleed wordt en is men zeker, dat de 
suiker in caramel is omgezet. Nu dient men oogen- 
blikkelijk het verwarmen te staken en overgjet men 
de massa onder voortdurend roeren eerst met kleine 
en hierna met grootere hoeveelheden kokend water. 
Laat men dit laatste na, dan zal bij het afkoelende 
massa glashard worden en slechts uiterst moeilijk 
in water oplossen. 

Nu maakt men eene oplossing van blanke suiker 
en wel zoo dik, dat het specifiek gewichtvan deze 
oplossing overeenkomt met die van de melasse; de 
viscositeit van deze oplossing zal natuurlijk belangrijk 
minder bedragen dan die van de melasse. Hieraan 
wordt zooveel caramel oplossing toegevoegd, als 
men noodig heeft (proefondervindelijk aan te toonen) 
en met dit klaarsel wordt gesiramd. De hoeveelheid, 
welke wij moeten gebruiken wordt zoo geregeld, 
dat als wij de suiker met dit klaarsel gesiramd heb- 
ben, er niets of nagenoeg niets uit de centrifuge bij 
het centrifugeeren afvloeit. Ons doel hiermede is 
toch, om elk kristalletje te omgeven met een laagje 
donkergekleurde stroop van goede reinheid zoodat 
de suiker bij een niet te lichte kleur voldoende po- 
larisatie haalt. 
Sirammen met kalkmelk. Heeft men suiker, welke binnen enkele 
dagen zeer sterk achteruit loopt-(er zijn suikersoorten 
welke in enkele dagen tot 1 graad in polarisatie 
achteruitgaan, ook al heeft men deze voor de eerste 
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polarisatie de suiker 5 dagen laten staan) en siramt 
men dergelijke suiker met kalkmelk van pi. m. 4° 
Beaum£, terwijl men per centrifuge 200—400 cub. c. 
m. van deze kalmelk toevoegt, dan zal de suiker 
mintens een paar maanden, soms 4 maanden, eene 
constante polarisatie behouden; hierna echter gaat 
het terugloopen in polarisatie voort en heeft dit nu 
in veel sterker mate plaats dan bij het begin. Door 
het toevoegen van de kalkmelk worden de zeer hy- 
groscopische en invertie veroorzakende verbindingen 
in de stroop ontleed en vormen zich kalkverbindingen 
welke niet hygroscopisch zijn (de suiker blijft droog) 
en geen invertie veroorzaken (de polarisatie loopt 
niet terug.) Na een paar maanden worden deze kalk- 
verbindingen op hare beurt ontleed, vermoedelijk 
door de inwerking van het koolzuur uit de lucht. 
Na drie maanden vindt men koolzure kalk in de 
laag stroop welke de kristallen omringt, en begint 
de suiker water aan te trekken en zeer sterk terug 
te loopen. 
Invloed van harde stukken niet voldoend fijne massecuite op het 
centrifugeeren. Centrifugeeren wij een massecuite, 
waarin brokken voorkomen bestaande uit kristallen 
welke door dikke melasse aaneen gecementeerd zijn, 
dan zullen wij zien dat deze stukken na eenige 
oogenblikken gecentrifugeerd te hebben, als verhe- 
venheden boven de gecentrifugeerde massecuite 
uitsteken. De laag massecuite zal over de geheele 
centrifuge door verlies aan melasse ingekrompen 
zijn. Onderzoeken wij het harde stuk, dan zullen 
wij zien dat dit stuk nagenoeg geen melasse verloren 
heeft. Verwijderen wij deze stukken niet zooveel 
mogelijk, v66r wij de droog gecentrifugeerde masse- 
cuite gaan sirammen, dan zullen deze stukken aan- 
leiding geven tot het ontstaan van zoogenoemde 
stroopstrepen. Wat toch is het geval? Het water 
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zal, al is het maar een oogenblik, vooral bij het 
eerste sirammen, boven de massecuite blijven staan, 
zal dus een uitstekend gedeelte ontmoeten, moet dus 
hierlangs of hier overheen slaan; het gevolg hiervan 
is dat eerst een heel eind verder het water weer 
op de droog gecentrifugeerde massecuite valt. Daar 
waar deze niet door het siramwater geraakt wordt, zal 
de melasse door het water niet uit de suiker ver- 
drongen kunnen worden. Bijgevolg zullen deze deelen, 
ook nadat de overige massa reeds voldoende wit ge- 
centrifugeerd is, nog een groote hoeveeiheid melasse 
bevatten, zoodat het centrifugeeren niet voldoende 
is geweest. 

Nicow grcin. Is er bij het koken nieuw grein gevormd, dan zal 
dit gedeeltelijk bij het droog centrifugeeren door 
het gaas met de melasse medegevoerd worden; daar 
de oppervlakte van het nieuwe grein (in zijn geheel) 
zeer groot is, zal er veel melasse in de droog ge- 
centrifugeerde massecuite achterblijven. Sirammen 
wij nu, dan zal er in de eerste plaats belangrijk 
meer water noodig zijn om de melasse te verdunnen; 
in de tweede plaats zal het nieuw grein de porign 
tusschen de suikerkristallen, waardoor de verdunde 
melasse moet afvloeien, verstoppen, en zal het ver- 
wijderen der melasse eerst mogelijk zijn, nadat het 
grootste gedeelte van het nieuwe grein is opgelost; 
daar het water, resp. de verdunde melasse eenigen 
tijd op de suiker blijft staan, zal niet alleen het 
nieuwe grein opgelost worden, maar ook een ge- 
deelte van het normaal gegroeide grein. 

Valsch grein. Het valsche grein kunnen wij ons het beste voor- 
stellen door twee metselsteenen te nemen, de eene 
in vieren te kappen en deze zoodanig te bevestigen, 
dat de heele steen met het vierde part eene liggende 
V vormt; verbinden wij nu den steen en het steen- 
stuk te zamen aan de punt van de V met een laagje 
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kalk, dan kunnen wij ons, als wij de steenen vef- 
vangen door een groot en een klein suikerkristal, 
de kalk door een laagje melasse, het valsche grein 
voorstellen. Er zijn dikwijls op deze wijze 5 of 10 
valsche greintjes op een groot kristal aanwezig. 

Het valsche grein is niet altijd op dezelfde wijze 
aan het groote kristal verbonden, soms is dit op 
twee plaatsen tegelijk bevestigd en is deruimtetus- 
schen beide kristallen met een laagje melasse gevuld, 
of is de V geheel met melasse gevuld. Gaan wij nu 
centrifugeeren, dan zal gedurende het droog cen- 
trifugeeren het valsche grein niet door het centrifu- 
gegaas heen gaan, en zal er een groot gedeelte 
melasse blijven hangen tusschen het normaal gegroeide 
kristal en het valsche greintje. Gaan wij nu sirammen, 
dan zal de melasse tusschen het groote kristal en 
het greintje eerst dan verdund en verwijderd kunnen 
worden, als de V openingen van de kristallen gelegen 
zijn in de richting, waarin de centrifuge draait. In de 
meeste gevallen echter zal men eerst moeten begin- 
nen met het valsche greintje geheel op te lossen, 
voordat het mogelijk is de melasse te verwijderen. 
Hiervoor zal veel water noodig zijn, en daar het 
greintje is vastgegroeid aan het groote kristal, zal 
een groot gedeelte van dit kristal dienen opgelost 
te worden. Raken de kleine valsche greintjes los, 
voordat zij geheel opgelost zijn, dan zullen zij geheel 
dezelfde last veroorzaken als het nieuwe grein (se- 
cundair grein) en ook tot veel suikerverlies aanleiding 
geven. Heeft men secundair grein, dan zal, als men 
over voldoende koeltrog capaciteit beschikken kan, 
het bijvoegen van een normaal en zeer jong kooksel, 
het secundair grein kunnen oplossen. Bij een kooksel 
met valsch grein, zal dit niet mogelijk zijn, zonder 
dat een groot gedeelte van het normale kristal 
wordt opgelost. 
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Is de beweging, bij het in werking stellen van 
de centrifuge, onregelmatig geweest, dan zullen wij 
de reeds hiervoren vermelde suikerstanden in de 
centrifuge aantreffen. Gaan wij nu sirammen, dan 
zal daar ter plaatse, waar de laag suiker tegen de 
wanden van de centrifuge het minst dik is, de suiker 
het meest uitgewasschen worden, soms zelfs geheel 
verdwijnen, zoodat het centrifugegaas geheel bloot 
komt te liggen, terwijl de overige massa veel meer 
melasse zal bevatten dan anders bij normaal droog 
gecentrifugeerde massecuite het geval is. 

Niet zelden ziet men zulke suiker bij het stil 
zetten der centrifuge naar beneden vallen. 

Stil houden der centrifuge. Moet het aanzetten (in beweging 
stellen) der centrifuge regelmatig plaats hebben, niet 
minder regelmatig moet men de snelheid der cen- 
trifuge verminderen. Doet men dit te snel of drukt 
men een stuk hout tegen de as der centrifuge, dan 
zal dit, vooral bij Weston centrifuges, een snel ver- 
nielen van deze centrifuges ten gevolge hebben. Het 
beste is de vang, welke boven aan de centrifuge 
aanwezig is, langzaam en regelmatig aan te zetten, 
al is hier eenige tijd voor noodig. Men moet niet 
trachten, door deze plotseling sterk aan te zetten, 
de centrifuge snel tot stilstand te brengen. 

Berekening centrifuge (kristal) rendement. Nemen wij dezelfde 
gegevens als bij de berekening van het kristal ren- 
dement van de droog gecentrifugeerde massecuite, 
dus: Aschgehalte melasse 10— 

id massecuite 3% 

id droog gecentrifugeerde massecuite 0,5% 
Lading centrifuge 100KG. 

Uitlevering droog gecentrifugeerde massecuite 50KG. 
dan zullen wij zien, dat het kristalgehalte bedraagt 
70 KG; id. droog gecentrifugeerde massecuite 47.50 
KG. Er is dus bij het droog centrifu^eeren verloren 



- 167 - 

32.14% per 100 deelen kristal in de oorspronkelijke 
massecuite. 

Voor het berekenen van het kristal rendement 
van de suiker, welke afgecentrifugeerd is, hebben 
wij nog eenige gegevens noodigen wel de volgende: 
Brix melasse 70 

Aschgehalte afgecentrifugeerde suiker 0.2% 

Watergehalte (verkregen door het 

drogen der suiker) 1.5% 
Gewonnen suiker 45KG. 

Het aschgehalte bedraagt 0.2%, resp. het melasse 
gehalte der suiker: 

10: 100 = 0.2: x x = 2. 

Wij vinden dus per 100 deelen 2 deelen melasse; deze 
2 deelen melasse zullen bevatten 2X0-7 = 1.4vaste 
stof of 0.6 water. Aan water werd gevonden 1.5%, er 
is dus 1.5 — 0.6 = 0.9% water, afkomstig van het 
sirammen, in de suiker achtergebleven. Deze suiker 
zal dus bevatten 100 — (2 + 0.9) = 97.1% kristal. 
Er is gewonnen 45 KG. suiker of kristal: 

100: 97.1 = 45: x x = 43.695 

Dit is per 70 kristal in de oorspronkelijk massecuite, 
dus per 100 kristal: 

70: 43.695= 100: x x= 62.42% of 

Totaal verloren 37.58% 

Met het droog centrifugeeren der massecuite was 
verloren 32.14%, terwijl het totale verlies aan kristal 
37.58 bedraagt; er is dus bij het sirammen verloren 
gegaan: 

37.58 — 32.14 = 5.44% 
Het drogen der suiker. Vroeger geschiedde dit door de suiker 
op zoogenaamde droogbakken met gecementeerden 
vloer eenige uren aan de zonnewarmte bloot te 
stellen en hierna de suiker om te werken en wederom 
eenige uren in de zon te laten staan. Niet alleen 
werd de suiker op boven beschreven wijze behandeld 
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volkomen droog, zonder dat er gevaar voor omzet- 
ting door te groote warmte-toevoer ontstond, maar 
ook de kleur werd hooger, soms IVa nummer, wat 
toen vooral, daar de suiker op kleur alleen verkocht 
werd, een niet te versmaden voordeel opleverde. 
Hiertegenover stond echter, dat door sterke wind- 
vlagen in den drogen tijd veel stof en zanddeeltjes 
in de drogende suiker terecht kwamen, en bij het 
onverwachts opkomen van een regenbui het herhaal- 
delijk voorkwam, dat de suiker weggespoeld werd 
of gedeeltelijk als stroop nog opgevangen kon worden. 
Hierbij komt nog, dat het uitspreiden, keeren en 
weer opscheppen der suiker veel tijd en handenarbeid 
in beslag nam, zoodat de nadeelen ruim opwogen 
tegenover de voordeelen, welke door deze methode 
verkregen werden. 
Suikerdroger. Deze bestaat uit een ijzeren cylinder, ettelijke me- 
ters lang en pi. m. 80 c. M. tot 1 meter in diameter; 
de suikerdroger is eenigszins hellend geplaatst. De 
geheele trommel wordt door kamraderen of op andere 
wijze om zijn as rondgewenteld, terwijl zich binnen 
de trommel richels of schoepen bevinden, welke tegen 
den binnenwand vastgeklonken zijn. Brengt men nu 
suiker in de trommel en draait men deze rond, dan 
zal de suiker achter deze richels of schoepen blijven 
zitten en zullen deze verhinderen, dat de suiker bij het 
ronddraaien langs de wanden van de trommel naarom- 
laag schuift. De suiker, welke achter de schoepen blijft 
zitten, zal pas dan omlaag vallen, als de schoepen hun 
hoogsten stand hebben bereikt, tenzij het ronddraaien 
van de trommel zeer snel geschiedt. Valt nu deze 
suiker naar beneden, dan wordt er voor gezorgd, 
dat er voldoende warme en droge lucht aanwezig 
is, waardoor de suikerkristallen heen vallen terwijl 
de hierdoor ontstane vochtige lucht snel wordt af- 
gevoerd. 
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Deze verwarming geschiedde bij de oudere sui- 
kerdrogers door stoom te laten in den dubbelen wand 
van den suikerdroger. Bij de nieuwere constructies 
door warme luchtin de ruimte zelf, waarin desuiker 
gedroogd wordt, in te voeren. Het verwarmen der 
lucht geschiedt met behulp van stoomcalorifferes, 
welke zich onder den suikerdroger bevinden; de 
lucht wordt gedwongen hierover te strijken v66r 
zij in den suikerdroger komt. De warme lucht 
beweegt zich in tegengestelde richting van de suiker. 
Het verwijderen der vochtige lucht geschiedt 6f met 
behulp van een ventilator, 6f door gebruik te maken 
van de eigenschappen van warme, vochtige lucht: 
dat deze nl. lichter is dan warme droge lucht (exic- 
cator met zwavelzuur boven). 
De temperatuur, welke de warme lucht moet hebben, 
als wij deze met de suiker in aanraking brengen, 
mag hoogstens 80°C.bedragen; men constateert de tem- 
peratuur het best met een thermometer voor en achter 
in den droger te plaatsen. Voert men nu suiker in 
den suikerdroger, dan zal de vochtige suiker door de 
warme luchtlaag vallen en een gedeelte van het water 
aan deze afgeven. De suikerkristallen zullen niet 
breken of versplinteren, zoolang de strooplaag, welke 
deze omringt, nog nietvolkomen droog is, daarjuist 
deze laag door de elastische eigenschappen als 
stootkussen werkt. Is de strooplaag geheel droog dan 
zal bij het vallen der kristallen en bij het over elkaar 
schuren van deze, het eerst de stroop tot fijn poeder 
gestagen worden (kogelmolen) en zal eerst dan pas 
de mogelijkheid bestaan, dat de kristallen versplinterd 
worden. Heeft men tegelijkertijd een sterken luchttrek, 
dan zal het ontstane stof medegevoerd worden en 
in de stofkamers terecht komen, soms zich ook door 
de fabriek verspreiden. 

Onderzoekt men dit stof, dan zal men hierin 
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steeds zeer groote hoeveelheden glucose vinden, soms 
tot 70 %. Ook kan dit stof veroorzaken dat de 
suikerkristallen dof zijn, ofschoon meestal de hoofdoor- 
zaak van dit verschijnsel zal te vinden zijn in de 
neerslag, die er bij het indampen in de kookpan 
ontstaat (gips). Brengen wij zulke doffe suiker onder 
het microscoop, dan zien wij kleine fragmentjes, 
welke niet alleen in de stroop zitten, maar zelfs 
vastzitten in hetsuikerkristal zelf; centrifugeert men 
zulke kristallen opnieuw in een laboratorium-centri- 
fuge, dan kan men al de stroop afwasschen zonder 
dat deze fragmentjes uit het suikerkristal loslaten. 
Heeft de suiker 2/3 van de suikerdroger afgelegd, 
dan zal deze vooral bij hoofdsuiker en lichte mus- 
covados geheel droog zijn. Daarom is het aan te 
bevelen den suikerdroger niet cylindrisch, maar 
conisch te maken, zoodat de natte suiker uit de 
centrifuge, welke van 1—2 % water bevat (bij stroop- 
suiker 3 °/o en meer) een dubbel langen weg door de 
verwarmde lucht moet afleggen, terwijl er voor het 
breken der kristallen geen gevaar bestaat. De sui- 
kerdroger kan dan belangrijk korter zijn en zal de suiker 
eerst dan volkomen gedroogd zijn op het oogenblik, 
dat deze het uiteinde van den cylinder heeft bereikt. 
Het aanbakken. Brengt men suiker, waarvan de stroop zeer vis- 
coos is (resp. veel water bevat) in den suikerdroger, dan 
zal zij tegen de warme wanden van den suikerdroger 
vastkleven en zal de suiker tegen de wanden van 
den droger vast blijven zitten. Niet alleen zal dit 
nadeelige gevolgen hebben wat de suiker zelve 
betreft, welke blijft vastkleven, maar ook zal de 
capaciteit belangrijk verminderen, doordat de val- 
hoogte belangrijk vermindert, ook door het volraken 
der richels of schoepen, waardoor de suiker lan^s 
den gevormden suikerwand bij het draaien van den 
droger direct naar beneden zal schuiven. 
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Krikillan. Brengen wij suiker in den droger, welke gedeelten 
bevat, waaruit de melasse slechts voor een deel of 
in het geheel niet bij het centrifugeeren is verwij- 
derd, dan zal de melasse in deze stukken of stukjes 
door de hooge temperatuur van den suikerdroger 
minder viscoos, resp. meer vloeibaar worden en dus 
naar buiten loopen. Daar deze stroop zeer kleverig 
is, zullen zich op het bestaande stukje nieuwe kristal- 
len afzetten, waardoor het stukje steeds grooter wordt 
en ten slotte dikwijls de grootte van een klapper 
zonder schil bereikt. Of er zullen zich een groot aantal 
kleine stukjes vormen, welke bij het monstersteken in 
de monsters kunnen terecht komen. Wei worden deze 
door sommige koopers uitgezocht, door andere echter 
niet, zoodat dit ten nadeele van de polarisatie komt. 

Suikerkoel er. Verlaat de suiker den suikerdroger, dan zal deze 
een temperatuur hebben van pi. m. 70 tot 80°C. 
Deze suiker nu zal in de meeste fabrieken aan de 
lucht afkoelen. Het gevolg hiervan zal zijn, dat het 
volumen der lucht, welke zich tusschen de kristallen 
bevindt, bij het afkoelen zal verminderen, hierdoor 
zal de lucht van buiten tusschen de kristallen in- 
dringen, tegelijk ook het water van deze lucht, waar- 
door de waterdamp voornamelijk op de buitenste 
lagen der suiker zich afzet. Op de meer binnen- 
waarts gelegen lagen zal dit in mindere mate plaats 
hebben, daar de buitenste lagen in dit geval als 
filter werken. Een gevolg hiervan zal zijn, dat de 
suiker vochtig of klam wordt. Laten wij echter de 
suiker, direct nadat deze gedroogd is door een 2e. 
lichaam gaan, geheel gelijk aan den suikerdroger en 
voeren wij inplaats van verwarmde lucht, lucht van 
gewone temperatuur in, na deze eerst over lagen 
ongebluschte kalk gedroogd te hebben, dan zal de 
suiker afkoelen in een atmosfeer van droge lucht en 
dus geen water kunnen aantrekken. 
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Het afwerken der suiker. Is de suiker voldoende afgekoeld, dan 
wordt zij of in krandjangs van pi. m. 5 picol inhoud 
overgebracht en hierin vastgestampt, 6f in zakken 
van 2— l 1 /* picol verpakt. 

De krandjangs zijn van gespleten en gevlochten 
bamboe gemaakt en zijn zeer stevig; de binnenkant 
der krandjangs wordt bedekt met kadjangmatten, 
soms ook met djatibladeren. Deze kadjangmatten 
komen direct in aanraking met de suiker en bevatten 
dikwijls verschillende bacteriSnsoorten, waaronder 
het geslacht Leuconostoc sterk vertegenwoordigd is. 
Het is hierom wenschelijk de kadjangmaten, voordat 
deze in de krandjangs worden gebracht, met een 
half procentige oplossing van formaline te desin- 
fecteeren; natuurlijk kunnen hiervoor ook andere de- 
sinfectiemiddelen gebruikt worden. Het spreekt echter 
van zelf, dat sublimaat en dergelijke stoffen in dit 
geval voor desinfectie absoluut buitengesloten zijn. 

De suiker nu wordt in mandjes naar de kran- 
djangs gebracht en hierin uitgestort; dit geschiedt 
meestal door vrouwen of kinderen. Noodzakelijk is het 
er op te letten, dat geen personen met beenwonden 
(onzindelijk) aan dit werk deelnemen en tevens dat 
zij, alvorens het werk te beginnen, eerst hunne voeten 
reinigen met eene antiseptische oplossing. Zij loopen 
nl. in de suiker en kunnen de oorzaak zijn (als zij bv. 
door sterk geinfecteerde stroop, rottende ampas etc. 
geloopen hebben), dat de suiker sterk ge'fnfecteerd 
wordt en er door het terug loopen in polarisatie 
groote verliezen geleden worden. Is de suiker los 
in de krandjangs gestampt, dan wordt deze eerst 
met een platte stamper aangestampt en hierna dringt 
men door het instooten van een puntig, kegelvormig 
ijzer bij wijze van wig de kristallen meer naar 
elkaar toe. 

Heeft men nu een laag op bovengenoemde wijze 
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aangestampt, dan wordt er weer nieuwe suiker bij- 
gevoegd en herhaalt men het aanstampen. Is de kran- 
djang geheel gevuld dan wordt deze met een ka- 
djangmat toegedekt en hierna met een bamboe deksel 
gesloten. 

Eene betere werkwijze is het de suiker hy- 
draulisch te persen en wel zoo, dat de suiker- 
kristallen zonder te breken een aaneengesloten laag 
vormen, dus bijna zonder met lucht gevulde tus- 
schenruimten; wij zullen later het nut hiervan inzien. 
Daar hiervoor slechts weinig personeel noodig is, 
zullen de kosten der hydraulische persing ruim- 
schoots gedekt worden, terwijl tevens het gevaar 
van infectie door handen of voeten belangrijk ver- 
minderd wordt. 
Verpakking in zakken. Herhaaldelijk doet zich het geval voor, 
dat van eenzelfde partij, de suiker in zakken ver- 
pakt, minder vochtig wordt en minder in pola- 
risatie terugloopt dan suiker, verpakt in krandjangs. 
Wat is de oorzaak hiervan ? Gebruiken wij nieuwe 
zakken, zooals deze van den fabrikant komen, dan 
zullen wij zien, dat de suiker hierin minder vochtig 
wordt dan in zakken, welke vooraf uitgewasschen 
zijn, vooral als het uitwasschen heeftplaats gehad 
met zeep of een ontvettingsmiddel; ook in uitge- 
kookte zakken wordt de suiker vrij snel vochtig. 
Bij het maken der zakken zal gebruik gemaakt wor- 
den van vrij ruwe vezels, deze zullen nog altijd 
kleine hoeveelheden vet bevatten. Wordt nu vochtige 
lucht door zulk een zak gezogen, dan zal het vocht- 
gehalte der lucht, welke door de zak gezogen is, 
belangrijk minder bedragen dan het vochtgehalte 
der lucht, welke niet daardoorheen gezogen was. 
Ook het fijnere weefsel der zakken ten opzichte van 
krandjangs zal gewicht in de schaal leggen. Een- 
zelfde verschijnsel merken wij op, wanneer wij papier 
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nemen, dat geolied en niet geolied is; in het eene 
geval zal het papier geen water doorlaten, in het 
andere geval wel. 

Wil men de zakken desinfecteeren, dan kan 
men dit doen, vooral met het oog op de Leuconostoc 
door de zakken eenige oogenblikken te verhitten 
tot 1000C. (Leuconostoc sterft af bij 80°C.) Het bloot 
stellen aan het zonlicht zal betrekkeiijk weinig in- 
vloed hebben, daar Leuconostoc bacillen omgeven 
zijn door eene gomachtige laag (dextraan) en deze 
eerst gedroogd moet zijn, voordat de bacterie zelf 
vernietigd wordt. 
Het vervoer der suiker. Dit geschiedt per spoor of per prauw; 
vooral in het eerste geval zal de suiker, resp. de 
lucht tusschen de suikerkristallen belangrijk ver- 
warmd worden. In de gesloten wagons, vooral als 
deze met zink gedekt zijn, zal de temperatuur stijgen 
tot 50°C. en daarboven. Het gevolg hiervan is, dat 
de lucht zich uitzet en weder, als de suiker in 
de pakhuizen afgekoeld wordt, inkrimpt; bij dit 
inkrimpen zal, al heeft dit plaats in een z. g. droog 
pakhuis, tegelijk met de lucht waterdamp worden 
ingezogen. Daar de stroop, welke de kristallen om- 
ringt, hygroscopisch is, zal deze het water vast- 
houden. Hierna wordt de suiker uitgeladen en in 
gedekte prauwen naar de ter reede liggende schepen 
gevoerd. In de prauw zal de suiker wederom ver- 
warmd worden en direct hierna aan de met water 
verzadigde zeelucht worden bloot gesteld. Het gevolg 
hiervan is, dat de suiker wederom water aantrekt. 
In het ruim van het schip zal de temperatuur weder 
hooger zijn en bij het uitladen ter bestemder plaatse 
in het algemeen belangrijk lager dan in Indie. Er 
zal dus opnieuw wateraantrekking plaats hebben. 
Nu zoude dit zoo erg niet zijn, daar hierdoor het 
gewicht van de geleverde suiker zou vermeerderen^ 
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indien er niet tegelijkertijd inversie plaats grijpt door 
de inverteerende zouten in de stroop, welke de 
kristallen omringt. Deze inverteerende werking zal 
alleen dan plaats hebben, als deze stroop voldoende 
verdund is. 

Terzelfdertijd zullen eventueel aanwezige bac- 
terid in de verdunde suikerstroop om de kristallen 
een uitstekenden voedingsbodem vinden. De suiker 
zal dus gedeeltelijk gefnverteerd, gedeeltelijk ver- 
bruikt worden door bacterien. Wat is hiertegen te 
doen? Mijns inziens niets anders dan de met lucht 
gevulde ruimten zoo klein mogelijk te maken, of de 
suiker zoo te behandelen, dat deze een aaneengesloten 
massa vormt; dit kan geschieden door de suiker 
hydraulisch samen te persen en wel zoo, dat de 
kristallen niet breken. Nu zal er alleen nog aantas- 
ting van de buitenste laag kunnen plaats hebben. 
Daar deze echter slechts een uiterst klein volumen 
inneemt ten opzichte van de geheele massa, zal de 
invloed hiervan bijna niet merkbaar zijn. 
Stroopsuiker. Werkt men op hoofdsuiker melasse, dan zal de door 
het dekken verkregen werkstroop nog van voldoende 
RQ zijn om hieruit muscovado te maken, of men 
voert deze bij het dunsap weder in het fabricaat; 
ook in de kookpan is deze werkstroop direct bruik- 
baar. Heeft men echter werkstroop van mindere RQ, 
zooals bij muscovados, dan kan men 6f deze bijtrek- 
ken in de pan, 6f hiervan stroopkooksels maken. 
Hiertoe wordt de stroop ingekookt, tot deze een 
langzaam brekend filet vormt. Door de dikte van de 
massa zal de temperatuur hooger zijn waarbij men 
kookt dan bij hoofdkooksels het geval is, ongeveer 
80°C. en daarboven. Deze hooge temperatuur zal 
oorzaak zijn, dat de verschillende geuren, welke in 
de ongekookte stroop elk afzonderlijk bestaan en 
onaangenaam zijn, zich vereenigen tot de bekende, 
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zeer fijne stroopsuikergeur. Hetzelfde geschiedt bij 
het kunstmatig oud maken (bouquet) van wijn en 
cognac en bij de fabricatie van Eau de Cologne. 

De voldoende ingekookte stroop wordt hierna 
afgelaten in ijzeren bakken (kristallisoirs). Bij het 
langzaam bekoelen zal er oververzadiging resp. 
kristallisatie plaats hebben; daar de massa nagenoeg 
niet bewegelijk is, zal elk kristalletje op zijne plaats 
blijven liggen en alleen kunnen groeien door het 
opnemen van de suiker, welke in de onmiddellijke 
nabijheid van het kristalletje ligt. Het gevolg hiervan 
zal zijn, dat de suikerkristalletjes zelf uiterst klein 
zijn, tenzij men stroopsuiker maakt uit zeer hooge 
afloopstropen. Is nu de geheele massa in de bak 
afgekoeld tot de temperatuur van de omgeving, waar- 
van men zich overtuigt door een langen thermome- 
ter in het midden van de massa tot op den bodem 
te brengen, dan kan men onmiddellijk beginnen de 
stroopsuiker te verwerken. Dit afkoelen tot de lucht- 
temperatuur zal van 14dagentot li/ 8 maand duren, 
wat voornamelijk afhankelijk is van de grootte van 
de kristallisoirs en van de dikte van de laag stroopsui- 
ker massecuite, welke men hierin brengt. Ook de 
grootte van het kristal zal afhankelijk zijn van de 
snelheid van afkoeling; hoe sneller -dit geschiedt, 
hoe kleiner kristal er verkregen wordt. 

Is de stroopsuiker massecuite voor verdere be- 
werking gereed, dan wordt deze 6f met stroop ge- 
mengd in een malaxeur en hierna gecentrifugeerd, 
of men maakt eene opening langs de wanden in de 
kristallisoir van boven van de massecuite tot aan den 
bodem en brengt de uitgeschepte massa op het 
midden der massecuite. De melasse zal dan langzaam 
afvloeien in de zoo gevormde goot en kan 6f uit- 
geschept worden, 6f men laat deze dcor kranen, 
welke op verschillende hoogten van de kristallisoirs 
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zijn aangebracht (z.g. tapkranen, waar het afvloeien 
plaats heeft door het uit de opening trekken van 
een tap); laat men dit aftappen nu achtereenvolgens 
en niet te snel plaats hebben, dan zal er geen suiker 
worden meegevoerd. Een voordeel van deze methode 
is, dat de zeer viscose, dus moeilijk centrifugeerbare 
melasse, voor een groot deel verwijderd wordt voor- 
dat de massa gemengd wordt in de malaxeur. Het 
gevolg hiervan is, dat deze stroopsuiker zeer ge- 
makkelijk centrifugeert, en dus het verlies aan kristal 
bij het dekken niet zoo groot zal zijn als bij stroop- 
suiker massecuite, welke bovengenoemde voorbewer- 
king niet heeft ondergaan. 

De stroopsuiker wordt verkocht op kleur. Hoe 
hoog echter de kleur ook is, toch zal men de karak- 
teristieke geur naar stroopsuiker blijven waarnemen. 

Het koken van stroopsuiker massecuite 
(kristal) direct in de pan. 

Hiervoor kookt men de stroop als bij de mus- 
covado kooksels, totdat de stroop filet begint te 
vormen en trekt een voor elke pan vooraf te bere- 
kenen hoeveelheid fijn stroopsuiker kristal bij. Nu 
kookt men verder als bij muscovado kooksels en 
verkrijgt stroopsuikergrein, hetwelk kleiner is dan 
het grein bij genoemde kooksels. Het inkoken moet 
langzaam plaats grijpen; het beste hiervoor geschikt 
is een pan met uitstekende circulatie, daar het grein 
slechts langzaam groeit en er vooral, als het kristal 
reeds groot is geworden, gevaar bestaat voor het 
vormen van nieuw grein of valsch grein. Vervolgens 
kan de verkregen masssecuite behandeld worden als 
muscovado massecuite. 
Zaksuiker. De afloopstroop van de stroopsuiker wordt wederom 
ingekookt in een kookpan tot strak filet (draad welke 
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lang blijft bestaan) en hierna afgelaten in kristallisoirs 
en blijft hierin van 3 weken tot 3 maanden staan. 
Bij het koken zal de temperatuur hooger wordendan 
bij stroopkooksels van stroopsuiker. Hierdoor zal de 
stroopsuikergeur ontleed worden, waardoor weer 
stinkende producten ontstaan. Het gevormde kristal 
zal zoo klein zijn, dat het door de mazen van het 
centrifugegaas bij het centrifugeeren heenslaat. Men 
brengt daarom de met melasse gemengde zeer viscose 
massecuite in matten zakken (agelzakken,) vult deze 
en laat de zeer viscose massa. tusschen de naden in 
de zakken wegloopen. Deze naden zullen, doordat 
de kleine kristalletjes hierin gaan vastzitten, verstop- 
pen. Na een dag gestaan te hebben zullen de naden 
zoo verstopt zijn, dat de melasse niet meer naar 
buiten vloeit; nu begint men de zakken op te stape- 
len, hierdoor zullen de onderste zakken gedrukt 
worden en zal de melasse naar buiten geperst worden, 
de kristalbrij zal rijker aan kristal zijn geworden, 
zoodat deze door drukking niet meer naar buiten 
vloeit. Hierna keert men de zakken door de boven- 
ste lagen onderaan te leggen en de uitgeperste zakken 
hierop te stapelen. l$evatten deze zakken na het uit- 
persen der melasse weinig suiker, dan wordt de 
inhoud van twee zakken in een overgebracht en 
deze opnieuw aan bovenstaande bewerking onder- 
pen. Is de zaksuiker nu voldoendedroog, d. w. z. dat 
er geen melasse bij persing meer uit de zakken vloeit, 
dan zijn deze tot vervoer gereed. Dat er natuurlijk 
zoowel bij het maken van stroop als bij zaksuiker 
door inversie, gisting en bacterien veel suiker ver- 
loren, gaat, behoeft geen betoog. Bemerkt men sterke 
verzuring bij de stroop, waaruit stroopsuiker en 
zaksuiker gemaakt moet worden, dan is de eenige 
aangegeven weg dit fcuur te neutraliseeren met soda 
(de viscositeit wordt hier tegelijk minder door) en 
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direct hierna de massa op te koken. Het neutralisee- 
ren alleen zal geen nut hebben als de verzuring bv. 
veroorzaakt wordt door melkzuurbacterign, daar deze, 
zoodra er 6 % melkzuur gevormd is, van zelf op- 
houden met melkzuur te vormen. Begintmen echter 
te neutraliseeren, dan zal er opnieuw melkzuur ge- 
vormd worden, tot er weer een maximum van 6% 
melkzuur gevormd is. 

Melasse. De afloopstroop, bij het droog centrifugeeren verkregen, 
zal vooral dan, wanneer er gewerkt wordt op hoofd- 
suiker melasse, van zoodanige RQ zijn, dat ergeen 
suiker met eenig uitzicht op voordeel uit te maken 
is. Onder de melasse versta ik alleen de stroopmassa 
zonder de kristallen, welke hierin aanwezig zijn, 
afkomstig van de massecuite en de centrifuges. Deze 
kristallen kan men winnen door de melasse eenigen 
tijd te laten staan, liefst buiten de fabriek, en te 
laten bezinken. Vervolgens laat men de melasse af- 
vloeien en kan de verkregen kristalmassa of oplosseri 
in de stroop, welke voor het maken van stroopsuiker 
dient, of mengen bij de zaksuiker. Deze melasse nu 
zal een RQ van 28 tot 30 hebben. Willen wij de 
suiker, hierin bevat, winnen, dan zullenwij dit kun- 
nen doen door 6f gebruik te maken van alcohol, 6f 
van strontium hydroxyde. Beide methoden zijn echter 
veel te kostbaar om deze in het groot toe te passen. 
Het osmoseeren van melasse zal slechts dan mogelijk 
zijn, als de brandstofquaestie hiervoor geen be- 
zwaren meer oplevert, daar wij om osmose te ver- 
krijgen, moeten beginnen de melasse te verdunnen 
en wel zoo, dat collo'fde eigenschappen van de glu- 
cose (bij geconcentreerde oplossingen) opgeheven 
worden. 

Het gebruik der melasse. De melasse zal dienstig kunnen zijn 
voor het stoken na gisting van arak. De vraag, of 
de melasse dienstig zal zijn voor veevoeder is m. i. 
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nog een open vraagstuk, vooral wat betreft het 
maken van een zoodanig mengsel met andere voor 
veevoeder geschikte stoffen, dat de verkregen me- 
lasse noch hygroscopisch is, noch spoedig schimmelt. 
Verkoolt men de melasse voorzichtig en trekt men 
deze hierna uit met heet water, dan zal het grootste 
gedeelte der in de melasse voorkomende kali en 
natron zouten in het water opgelost worden en 
deze door het verdampen van het water kunnen 
gewonnen worden. Ook de kool kan voor deze 
verdamping gebruikt worden, of zal, gebruikt bij 
de voorbemesting, eene uitstekende humusstof op- 
leveren. 
Melassevormende bestandeelen. Beschouwen wij de stoffen, wel- 
ke in de melasse voorkomen, dan kunnen wij 
deze terugbrengen tot drie categorieen nl. tot de 
oorspronkelijke bestanddeelen van het riet: suiker, 
glucose, gomstoffen en zouten 2e. stoffen welke 
gedurende de bewerking door omzetting zijn ont- 
staan: organische zouten, caramel enz 3e. gistings- 
en omzettingsproducten door bacterien en gisting 
ontstaan. 

Van deze verschillende stoffen zijn er sommige, 
welke de vorming van melasse bevorderen, andere 
welke negatief melassevormend zijn. Beschouwen 
wij nu deze melassevormers en de negatieve melas- 
sevormers, dan kunnen wij deze terugbrengen, vooral 
wat de melassevormers betreffen, tot twee hoofd- 
groepen nl. tot de hoofdgroep stoffen, die melasse 
vormen door hunne physische eigenschappen, sterk 
water aantrekkend vermogen, gomachtige en viscose 
eigenschappen, en de 2e. hoofdgroep: stoffen welke 
verbindingen aangaan met de suiker zelf en deze 
dus hierom verhinderen uit te kristalliseeren of haar 
maakt tot verbindingen, welke veel beter oplosbaar 
zijn dan de suiker zelf. 
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Beschouwen wij in de eerste plaats de glucose 
als melassevormer, dan weten wij dat al hebben 
wij zuivere glucose, het niet mogelijk is deze door 
indamping tot kristallisatie te brengen, daar het water 
zoo vast aan deze glucose verbonden is, dat ereen 
zeer sterk water bindende stof noodig is om water 
en glucose van elkaar te scheiden (absolute of 99% 
tige alcohol). Door verdamping zullen wij dus het 
water niet kunnen verwijderen. Behalve glucose, zal 
echter ook suiker in het water opgelost blijven. 
Eveneens is dit het geval met gomstoffen, welke 
vooral door hunne sterk viscose eigenschappen 
verhinderen, dat het water geheel verdampt. 

Tot de eerste en tweede groep behooren ver- 
schillende zouten, waarvan er eenige melassevormers 
zijn, organische kalizouten, andere weder de melasse- 
vorming tegengaan, organische kalkzouten. Sommige 
zouten, welke door hun groote wateraantrekkend 
vermogen negatieve melassevormers zijn, zoolang 
zij in de kookpan aanwezig zijn, worden positieve 
melassevormers, zoo zij in de massecuite aan de 
lucht worden blootgesteld. (Chloor magnesium-Chloor- 
calcium). Tot de soort positieve melassevormers, 
waarbij de suiker zich verbindt met de base van 
het zout, behooren kaliumverbindingen, vooral de 
organische. Ook kunnen er dubbel verbindingen van 
zouten en suiker gevormd worden, bv. suikerkeu- 
kenzout -\- 2H 3 0, welke melassevormend werken. 

Ten laatste zullen de zuren, welke door bacterien 
en gisting ontstaan, melassevormend werken, niet 
alleen door het inverteerend vermogen (melkzuur, 
boterzuur etc), maar ook doordat zij zelf het water 
vasthouden (melkzuur). Daar wij geen middelen be- 
zitten om de melassevormende stoffen uit het sap 
te verwijderen, zullen wij alleen door nauwkeurig 
(juiste kalkzetting - het tegengaan van verzuren en 
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gisten) en snel te werken, de melassevorming tot 
het onvermijdelijke kunnen beperken. 

De hoeveelheid suiker, welke op deze wijze 
verloren gaat per 100 deelen in het sap ingevoerde 
suiker, zal bedragen van 5 tot 8%. 
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